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Salon kaupungin ravitsemispalvelun perustehtävä on järjestää lakisääteisiä ravitsemispalveluja 
niin, että Salossa on hyvä elää, asua ja yrittää. Joka päiväistä työtä ohjaavat useat lait ja mää-
räykset, kaupunginvaltuuston päättämä talousarvio, johdon asettamat tavoitteet, työntekijöiden 
ammattikäytännöt sekä asiakkaiden ja kaupunkilaisten odotukset ja toiveet. Lisäksi käytettävis-
sä olevat rakennukset sekä koneet ja laitteet vaikuttavat tehtävän toteutukseen. On aika suunni-
tella Salon keskuskeittiön peruskorjaus tai uudisrakentaminen. Samalla on aika miettiä millaisia 
ravitsemispalveluja voimme tulevaisuudessa toteuttaa.  
Kehittämishankkeessa kartoitan nykytilanteen, laadin yhdessä moniammatillisen suunnittelu-
ryhmän kanssa toteuttamiskelpoiset vaihtoehdot ja arvioin niitä toiminnallisten ja vaikutuksellisin 
kriteerein niin, että kaupungin päättäjille voidaan esittää perusteltu toteuttamisvaihtoehto, joka 
tukee kaupungin strategian toteuttamista. Työn perusta ovat tulevaisuuden tutkimuksen kolme 
oletusta: tulevaisuutta ei voi ennustaa, tulevaisuus ei ole ennalta määrätty ja tulevaisuuteen voi 
vaikuttaa omilla valinnoilla ja teoilla. Arviointi perustuu realistisen evaluaation periaatteisiin. 
Tämä arviointimalli tähtää kohteensa vaikuttavuuden sekä erilaisten ratkaisujen paremmuuden, 
tehokkuuden, sovellettavuuden ja hyödynnettävyyden arviointiin. Se näkee todellisuuden vaiku-
tusten ja vastavaikutusten monitahoisena järjestelmänä. Arviointikriteerit olen kerännyt eri in-
tressitahojen vaatimuksista, odotuksista ja toiveista ja olen luokitellut ne Salon tuloskortin mu-
kaisiin näkökulmiin. Arvioin vaihtoehdot, yhteensä 31 kriteerillä, asettamalla ne kriteereittäin 
paremmuusjärjestykseen.  
Tämän arviointitutkimuksen mukaan paras vaihtoehto on, että laajennetaan keskuskeittiön toi-
minta-ajatusta monitoimikeittiöksi ja samalla rakennetaan uusi keskuskeittiö. Tässä arvioinnissa 
kaikki kriteerit olivat samanarvoisia. Jatkotutkimuksena voisi selvittää miten konkreettiset talou-
delliset kriteerit ja arvoihin sekä tuntemuksiin liittyvät kriteerit saadaan paremmin yhteismitalli-
siksi.  
Tämän kehittämistyön tuloksena syntyi ravitsemis- ja puhtaanapitopalveluihin uusi toimintatapa. 
Ennen päätöksentekoa hahmotellaan eri vaihtoehdot ja arvioidaan niiden toimivuus ja vaikutuk-
set kysymyksin: mikä toimii ja kenelle se toimii sekä ketä ja mitä varten ja missä olosuhteissa se 
toimii? Toimintatapa sopii muuhunkin Salon kaupungin toiminnan suunnitteluun. Kuvaamalla 
tarkasti vaihtoehdot ja niihin liittyvät kriteerit sekä kytkemällä kriteerit kaupungin strategiaan, 
tuotetaan päättäjille avoimesti tietoa, jonka avulla he pystyvät tekemään strategisia päätöksiä.  
ASIASANAT: ammattikeittiöt, ateriapalvelut, ravitsemissuositukset, skenaariot, arviointi 
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CATERING SERVICES OF SALO AND FUTURE 
OPTIONS FOR PRE-PRODUCTIOIN EVALUATION 
A basic duty of the city of Salo is to organize statutory catering services, so Salo is a good city 
to live and work. Every day work of Salo’s catering services is controlled by laws and regula-
tions, budgets and goals made by the city council and residents’ exceptions. Besides this, build-
ings and machines used in Salo’  catering kitchens influence how catering services are fulfilled. 
The central kitchen of Salo’s catering services has become to end of its life cycle. Now it’s time 
to plan a new building or renovate the old one. At the same time, it’s time to think what kind of 
catering services are needed on next decade.   
The purpose of my evaluation plan is to map out current situation, make feasible alternatives 
and evaluate these alternatives, so a justifiable alternative can be suggested to the city council. 
The basic of this research is three basic assumption’s future studies: future cannot be fore-
casted, future is not predefined and future can affected by person’s choices and actions.  A 
research group formed from different professionals made five choices by using scenario work 
model. I evaluate these choices by using principles of pre-production evaluation. The pre-
production evaluation model aims to evaluate the object based on effectiveness, applicableness 
and profitableness. Criterions for evaluations were collected from different interest groups. All 
criterions were classified by the balanced score card used by the city of Salo. Different alterna-
tives were evaluated and alternatives were arranged to a rank order based by 31 different crite-
rions.  
Based on this evaluation research, the best alternative is to enlarge the concept of central 
kitchen and build a new central kitchen. All criterions were equal and all alternatives were 
ranged to a rank order by criterions in the evaluation. In further studies could be studied more 
how economical criterions and criterions based on values and feelings could be ranked more 
equal on the same scale. 
Also a new concept for catering and cleaning services was formed by a result of this research. 
Before decision making process different alternatives are evaluated by following questions: 
what is working, for whom it’s working and in which situations it’s working? The concept is also 
suitable for Salo’s functions. Describing accurately different future alternatives and different 
criterions affecting these alternatives, important information is openly processed for the city 
council that they can concentrate on strategic decisions.   
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KÄYTETYT LYHENTEET JA SANASTO 
Cook-Chill Ruoka kypsennetään ja jäähdytetään välittömästi kypsen-
nyksen jälkeen alle 4C. Annostellaan, pakataan ja kuljete-
taan kylmänä ao.toimintoihin soveltuvissa säilytyslaitteissa. 
Kuumennetaan tarjoilulämpötilaan ravintokeskuksessa tai 
vastaanottopisteessä 
Cook-Serve Ruoka kypsennetään ja tarjoillaan joko välittömästi tai läm-
pösäilytetään annostelun, pakkaamisen ja kuljetuksen   ajan 
ao.toimintoihin soveltuvissa lämpösäilytyslaitteissa. Kuljete-
taan kuumana vastaanottopisteeseen (max4H). 
IVA Lyhenne sanasta ihmisiin kohdistuvien vaikutusten arviointi. 
RAPU                    Salon kaupungin ravitsemis- ja puhtaanapitopalvelui-
                    den osasto 
RE  Realistinen evaluaatio 
VSSH  Varsinais-Suomen sairaanhoitopiiri 
YRVA        Lyhenne sanoista yrityksiin kohdistuvien vaikutusten 
                                       avointi 
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1 JOHDANTO 
Kunnallisia ravitsemis- ja puhtaanapitopalveluja tuottavan yksikön strategisen 
johtajan tärkein tehtävä johtamisen lisäksi on suunnitella ja kehittää yhdessä 
henkilöstönsä kanssa taloudellisimpia, tehokkaampia ja asiakaslähtöisempiä 
palveluja. Kehittämisen myötä tavoitteellisesti johdetutut toiminnot, prosessit ja 
organisaatiomallit muuttuvat. Muutos on aina haastavaa, aiheuttaahan se 
useimmiten tyytymättömyyttä, joka taas jarruttaa ja hankaloittaa toteuttamista. 
Johtajan tehtävä on havaita trendit, muuttaa ne toiminnaksi ja viestiä samalla 
koko ajan mitä, miten ja miksi. 
Kehittämistyön haasteena on myös sen arvostus. Omalle kehittämistyölle on 
vaikea saada uskottavuutta. Salossa uuden kaupungin ravitsemispalveluja vuo-
sina 2008 ja 2009 suunnitellessa ja organisoidessa henkilöstöyhdistysten am-
mattilaisten kanssa tehty yhteistyö ymmärrettiin eräissä ryhmissä ammattiyhdis-
tyksen kanssa veljeilyksi. Osa kehittämistyötä vaatii kuitenkin erikoisosaamista, 
kuten esimerkiksi keittiösuunnittelu. Päättäjät ja veronmaksajat näkevät ulko-
puoliset konsultit kalliina, ja henkilökunta paikallista osaamista ja kulttuuria vie-
roksuvina. 
Salon ravitsemispalveluiden tulevaisuutta säätelevät kaupungin tulevaisuuden 
ja elinvoimaisuuden lisäksi Salon keskuskeittiöön liittyvät rakenteelliset ratkai-
sut. Keittiö on kolmekymmentäkuusivuotias, erittäin hyvin huollettuna rakennus 
on ikäänsä nähden hyväkuntoinen, mutta peruskorjaus- tai uudisrakennushanke 
on kuitenkin edessä viimeistään tämän vuosikymmenen lopulla. Ennen mittavia 
valmistuskeittiöiden peruskorjaus- tai uudisrakennushankkeita on välttämättä 
syytä pohtia ja selvittää uusien toimintamallien, uusien ruoanvalmistusmenetel-
mien, modernien tila- ja logistiikkaratkaisujen soveltuvuutta rakennushankkee-
seen prosessien, työntekijöiden, asiakkaiden ja päättäjien kannalta.  
Salon ravitsemispalvelut järjestävät ruokapalvelua 116 omaan palvelukohtee-
seen, joista pieniä yksiköitä on paljon. Keskisuuret palvelukohteet tuovat tehok-
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kuutta ja taloudellisuutta. Samalla Salon tavoite viherkaupunkina ympäristön 
parhaaksi toteutuu ravitsemispalvelujen osalta vähenevinä ruokakuljetuksina tai 
elintarviketoimituksina. Kaupungin palveluverkkoselvitys valmistuu vuoden 2011 
syksyllä ja tällöin myös ruokapalvelukohteiden määrän odotetaan selkiytyvän. 
”Palveluissa strategiapohdinnat ovat ehkä kaikkein tarpeellisimpia, koska lähes 
joka kunnassa joudutaan arvioimaan, kuinka turvata riittävät ja laadukkaat pal-
velut kaikille kuntalaisille (Pekkala 2008, s.47)”. 
Opinnäytetyöni tavoite on selvittää Salon ravitsemispalveluiden tulevaisuus Sa-
lon keskuskeittiön näkökulmasta. Tämä on kehittämishanke, joka etenee niin, 
että ensin kuvaan, kuinka julkishallinnon ruokapalvelujen laatukriteereiden mu-
kaisesti toimitaan Salossa. Toisessa vaiheessa selvitän kunnallisen toimintata-
van ja eri intressitahojen vaatimukset, odotukset ja toiveet sekä valotan ravit-
semis- ja puhtaanapitopalvelujen visiota, arvoja ja nykyistä strategista toiminta-
tapaa rakenteineen. Nykyisyydestä johdattelen tulevaisuuteen ja tulevaisuuden 
ruokapalveluihin. Tulevaisuuden suunnittelun työkaluksi olen valinnut skenaa-
riotyöskentelyn. Kuvaan työskentelyn tulokset sekä eri vaihtoehdot. Niiden arvi-
oinnin teen realistisen evaluaation periaatteiden mukaisesti. Laatukriteereistä, 
vaatimuksista, odotuksista ja toiveista kootut kriteerit sijoitan Salon kaupungin 
tuloskortin näkökulmiin: prosessit, henkilöstö, asiakkaat ja talous ja pohdin mikä 
toimii, kenelle se toimii sekä ketä ja mitä varten ja missä olosuhteissa se toimii. 
Lopuksi valmistelen päätösesityksen kaupungin päättäjille tavoitteena tulevai-
suuden taloudelliset, tehokkaat ja laadukkaat ravitsemispalvelut. Asia on ha-
vainnollistettu kuviossa 1. 
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Nykytila
Realistinen 
evaluaatio
Toimivuus
ja 
vaikutukset
Paras
vaihtoehto
Skenaario 1
Skenaario 2
Skenaario 3
Skenaario-
työskentely
Mahdollinen 
tulevaisuus
Vaihtoehto 1a ja b
Vaihtoehto 2a ja b
Vaihtoehto 3
Vaatimukset, 
odotukset, 
toiveet
Asiakkaat
Prosessit strategia Talous
Henkilöstö
Suunnittelu Ennakkoarviointi
Esitys 
päätökseksi
Kriteerit
 Kuvio 1. Kehittämishankkeen kuvaus. 
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2 JULKISHALLINNON RUOKAPALVELUN LAATU-
KRITEERIT 
”Luulee. Ei ne mitään luule, ne tietävät. Ne on laskeneet kalorit, taikka mitä per-
keleitä ne on, jota siinä syömisessä pitäisi olla. Menes valittamaan nälkääsi niin 
lyödään semmonen rätinki eteesi, jossa todistetaan, ettei sinulla voi olla nälkä.” 
                                                                            Väinö Linna: Tuntematon sotilas 
Tätä sotamies Lahtisen lausetta käytetään usein esimerkkinä julkishallinnon, 
niin puolustusvoimien, kuntayhtymien kuin kuntien ruokapalvelujen suhtautumi-
sesta asiakkaisiin. Romaanissa nälkä kurnii sotilaiden vatsassa, pysyväismää-
räykset, ohjeistukset ja ravintototeumalaskelmat sen sijaan kertovat, että kaikki 
ovat saaneet riittävästi energiaa ja ravintoaineita jopa taistelutilanteeseen, eikä 
kellään näin ollen voi olla nälkä. Perustellaanko lainsäädännöllä julkishallinnon 
ruokapalveluiden oikeellisuus ja olemassaolo? 
Käyn työssäni päivittäin neuvotteluja ja vastaan tiedusteluihin, joissa käsitellään 
Salon ravitsemispalvelujen ja yleensä julkishallinnon ruokapalvelujen ruoan ja 
käytettävien elintarvikkeiden hinta - laatusuhdetta. Usein näissä keskusteluissa 
tilaajan edustaja, kuten koulun rehtori tai päiväkodin johtaja, haluaa vaikuttaa 
ruokalistaan, yksittäisiin aterioihin ja elintarvikkeisiin ja olla näin valmistettavan 
ruoan asiantuntijana ja päättäjänä. 
Näissä neuvotteluissa pyrin aina lyhyesti, selkeästi ja kansanomaisesti kerto-
maan julkishallinnon hinta-laatusuhteeltaan edullisen ruoan laatuperusteista ja 
kriteereistä. Tämän työn tavoite on myös olla Salon ravitsemispalvelutietopaket-
ti päättäjille, joten sisällytän mukaan julkishallinnon ruokapalveluita sääteleviä 
lakeja, asetuksia ja ohjeita perustelemaan ja selkiyttämään valmistettavan ruo-
an ravitsemuksellisia ja laadullisia kriteerejä.  
Salon ravitsemispalvelut toimivat sisäisen tilaaja-tuottaja mallin mukaisesti. Ate-
riasuoritteen hintaan sisällytetään kaikki kulut. Ateriasuorite on sisäisen lasku-
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tuksen peruste, ja se määritellään vuosittain. Ateriasuorite tehdään näkyväksi 
palvelusopimuksessa yhdessä yhteistyön ja keskinäisen työnjaon kanssa. 
2.1 Kouluruokailusuosituksen toteutus Salossa 
Suomalaisella kouluruokailulla on pitkät perinteet. Vuonna 1943 säädettiin laki 
kouluruoan tarjoamisesta koululaisille maksutta ja siihen sallittiin viiden vuoden 
siirtymäaika. Vuotta 1948 pidetään koululaisille suunnatun maksuttoman koulu-
ruokailun alkamisvuotena. Kouluruoan lakisääteistämisen myötä oppilaat velvoi-
tettiin koulun työajan ulkopuolella tekemään kohtuulliseksi katsottava määrä 
työtä ruokatarvikkeiden kasvattamiseksi ja keräämiseksi koulukeittolaa varten. 
Kansakoulun opettaja velvoitettiin ohjaamaan tätä toimintaa. Kouluruokailua on 
ajan saatossa toteutettu monissa erilaisissa muodoissa. Suomalaiset esi- ja 
peruskoululaiset sekä lukioiden ja ammatillisen perusasteen koulutuksen opis-
kelijat nauttivat nykyisin maksuttoman kouluaterian, joka merkitsee erityisesti 
terveyttä, tapoja ja kasvatuskumppanuutta sekä myös suomalaisen ruokakult-
tuurin siirtoa lapsille ja perheille. (Kouluruokailu 2010).   
Kouluruokailu on yksi suomalaisen yhteiskunnan ja koulumenestyksen kehityk-
sen kuvaajista. Finnish National Board of Education 2008 markkinoi suomalais-
ta kouluruokaa maailmalle seuraavasti: Suomi alkoi ensimmäisenä maana maa-
ilmassa tarjota ilmaista ruokaa kaikille koululaisille. Vuotta 1948 pidetään koulu-
ruokailun aloitus vuotena, vaikkakin ruokaa on ollut tarjolla eri mittakaavoissa jo 
1920-luvulta lähtien. Alkuaan kouluissa tarjottiin vain keittoa, puuroa ja velliä, ja 
koululaiset toivat itse kotoaan leipää ja maitoa. 1960-luvulla kouluruoka muuttui 
monipuolisemmaksi. Teollisia tuotteita sekä vihanneksia alettiin käyttää enem-
män. 1970-luvulla ruokalistoille ilmestyi uusia ruokia kuten koululaisten suosikit 
riisi ja spagetti.  
Suomen kouluruokailua säätelevät asetukset, joiden mukaan koulua käyvän 
oppilaan tulee saada laadukas kriteerit täyttävä ilmainen kouluruoka jokainen 
koulupäivä. Ruoan tulee täyttää sille asetetut ravitsemussuositukset. Ruokailun 
tarkoituksena on myös opettaa oppilaille, millaista on hyvä ja ravinteikas ruoka 
sekä lisätä vihanneksien, marjojen, täysjyväleivän ja rasvattoman tai vähänras-
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vaisen maidon käyttöä. Kouluruuan tulee täyttää yksi kolmasosa lapsen koko 
päivän ravintosuosituksesta. Kouluruoka sisältää kaikki hyvin tasapainotetun 
ruuan osat. Kouluruoka tulee tarjota mielellään klo 11–12 rauhallisessa ruokai-
lutilassa. Suomessa suositellaan, että koululaiset saisivat itse ottaa ruokansa. 
Lisäksi ruokailun yhteydessä tulisi olla riittävästi aikaa nauttia ruuasta rauhassa 
keskustellen kavereiden kanssa. (Finnish National Board of Education 2008, 2-
4.) 
Kouluruokailun järjestämistä ohjaavat säädökset: 
 Perusopetuslaki 628/ 1998, 31§ 
 Lukiolaki 629/ 1998, 28§ 
 Laki ammatillisesta koulutuksesta 630/ 1998, 37§ 
Opetukseen osallistuvalle on annettava jokaisena työpäivänä tarkoituksenmu-
kaisesti järjestetty ja ohjattu, täysipainoinen maksuton ateria (Perusopetuslaki 
628/1998, 31§). Päätoimisissa opinnoissa opiskelijalla on oikeus maksuttomaan 
ateriaan niinä työpäivinä, joina opetussuunnitelma edellyttää opiskelijan läsnä-
oloa koulutuksen järjestäjän osoittamassa koulutuspaikassa. Asetuksella sää-
detään siitä, milloin opinnot ovat päätoimisia (Lukiolaki 629/1998, 28§). Päätoi-
misissa opinnoissa opiskelijalla on oikeus maksuttomaan ateriaan niinä työpäi-
vinä, joina opetussuunnitelma edellyttää opiskelijan läsnäoloa koulutuksen jär-
jestäjän osoittamassa koulutuspaikassa. Asetuksella säädetään siitä, milloin 
opinnot ovat päätoimisia (Laki ammatillisesta koulutuksesta 630/1998, 37§)  
 
Perusopetuksen opetussuunnitelman perusteet 2004 velvoittavat kuntia määrit-
telemään paikallisesti kouluruokailun keskeiset periaatteet osana koulun oppi-
lashuoltoa sekä kouluruokailuun liittyvät terveys-, ravitsemus- ja tapakasvatuk-
sen tavoitteet huomioiden kouluruokailun olevan osa opetusta. Kouluruokailun 
käytännön toteutus on kuntien ja koulujen itsenäisesti päättämää ja järjestämää 
ja ruokalistojen suunnittelua ohjaavat valtion ravitsemusneuvottelukunnan ravit-
semussuositukset. (Puska, Hakala, Manninen, Nuutila, Ryynänen, Heiskanen, 
Marniemi, Pethman, Sarlio-Lähteenkorva, Hirn, Mykkänen, Pyykkö, Savisalo, 
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Lahti-Koski. Männistö, Ryhänen, Vaihia 2008, 3-5;  Lintukangas, Manninen, 
Mikkola-Montonen, Palojoki, Partanen, Partanen 2007, 21-22.) 
Valtion ravitsemisneuvottelukunnan vuonna 2008 julkaisemat Kouluruokai-
lusuositukset ohjeena kuntapäättäjille, koulujen ruokapalveluista vastaaville se-
kä kouluille kouluaikaisen ruokailun järjestämiseksi on Salon kouluruokalistan 
peruste. Valtion ravitsemusneuvottelukunta on maa- ja metsätalousministeriön 
asettama valtion asiantuntijaelin, jonka jäsenet asetetaan kolmeksi vuodeksi 
kerrallaan. Neuvottelukunnan päätehtävä on edistää terveellisiä ruokatottumuk-
sia. Se laatii ravitsemissuosituksia, tekee ravintoon liittyviä toimenpide-
ehdotuksia, aloitteita ja kannanottoja sekä seuraa toimenpiteitten toteutumista 
ja vaikutusta kansanterveyteen.  
Suositusten mukaan koulupäivän aikana tapahtuvan ruokailun tarkoitus on edis-
tää oppilaan hyvinvointia, tervettä kasvua ja kehitystä. Ravitsemuksellisen laa-
dun arvioinnissa tärkeää on energia-, ja ravintoaineiden oikeat osuudet ja ras-
van laatu. Tarkemmin suosituksesta on liitteessä 1. Kouluruoan tulee sisältää 
monipuolisesti kasviksia, runsaskuituista leipää, kasvilevitettä, perunaa, riisiä tai 
pastaa, vähärasvaista lihaleikkelettä, kotimaista kalaa vähintään kerran, mie-
luimmin kahdesti viikossa, rasvattomia ja vähärasvaisia maitovalmisteita ja vettä 
janojuomaksi. Kotimainen tuore luomuruisleipä on Salon kouluruoan ylpeys. 
”Kouluruokailun laatua voidaan ryhmitellä kuuden eri näkökulman perusteella 
(Manninen ym. 2007, 62)”. Näistä yksi olennainen näkökulma on tuotekeskei-
nen laatu, jolla tarkoitetaan tuotteen mitattavia ominaisuuksia, esimerkiksi elin-
tarvikkeiden kilpailutuksessa käytettäviä ravintoainepitoisuuskriteerejä tai ruoan 
suolapitoisuutta. Salossa on vuoden 2011 alusta alkaen käytössä suolamittarit, 
joilla keittiöhenkilökunta omatoimisesti valvoo ruoan suolapitoisuutta ja samalla 
omaa työtään. Yllättävää on ollut havaita ruokalistatyöryhmän ja ruokapalve-
luohjaajan Aromi-ohjelmalla laadituista vakio-ruoka-ohjeista ja koulutuksesta 
huolimatta kokkien ja asiakkaiden makutottumukset ja palveluyksikön kulttuuri 
määrittelevät valmistettavan ruoan suolapitoisuutta valmistavissa keittiöissä.  
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”Natriumin runsas saanti lapsuudessa ja nuorena saattaa otta yhteydessä ko-
honneeseen verenpaineeseen myöhemmällä iällä. Aikuisena annettujen suosi-
tusten toteutumista helpottaa, jos jo lapsena tottuu vähäsuolaiseen ruokaan. 
Lasten suolasuositus (0,5g/ MJ) on johdettu aikuisten suosituksesta (Hirn, Ha-
kala, Heiskanen, Lemströ, Männistö, Niilola, Packalen, Pyykkö, Ryynänen, Ha-
sunen, Korkman, Lindholm, Nyroos, Peltonen, Ryhänen, Taino 2005, 32)”. 
Valtion ravitsemisneuvottelukunnan kouluruokailun käsikirja vuodelta 2008 an-
taa lyhyen ja ytimekkään tietoiskun terveellisestä ja nautittavasta kouluruoasta 
ja sen tarjolle laitosta tarjoilulinjaston ruokalajijärjestystä unohtamatta. Salossa 
ei kaikissa kouluissa ole kouluruokasalia eikä tarjoilulinjastoa. Näin on useissa 
Suomen kunnissa. Lakisääteisiä ohjeita tai suosituksia kouluruokailutiloista ei 
ole. Elintarvikelaki, työterveys- ja työsuojelulainsäädäntö säätelevät varsinaisia 
ruoanvalmistustiloja ja tarjolle asettelua. Kouluruokailun käsikirja ohjeistaa tur-
vaamaan ruokailua varten riittävän kokoiset ja viihtyisät tilat sekä käsienpesual-
taan, nestesaippua-annostelijan ja paperipyyhetelineen hygineenisenä välttä-
mättömyytenä, jotta asetetut tavoitteet ja miellyttävä ruokailuhetki toteutuu.   
Luokkaruokailu asettaa asianmukaiselle tarjolleasettelulle oman haasteensa. 
Suotavaa olisi järjestää yli viidenkymmenen oppilaan kouluihin ruokasali, esi-
merkiksi yhteiskäyttöön liikunnan tai kirjastotoiminnan kanssa. Tästä toimivia 
esimerkkejä ovat Salon Hajalankylän pieni viidenkymmenen oppilaan alakoulu, 
jossa ruokailu tapahtuu liikuntasalissa, ja Märynummen alakoulu, jossa on yh-
distetty ruokasali-koulukirjasto. Aikaisemmin Hajalan alakoulussa valmistettiin 
kouluruoka, laitettiin tarjolle, ruokailtiin ja järjestettiin asiakaspalvelu, astiahuol-
to, hygienia ja omavalvonta yhdessä kolmenkymmenen neliön koulukeittiössä 
luovasti ja toimivasti kevätlukukauden 2007 loppuun.  
Salon kouluruokailua johtaa koulujen ja päiväkotien ruokapalvelupäällikkö. Kou-
luruokalista pohjautuu pitkälti entisen Salon kaupungin keskuskeittiön laatutyö-
hön ja vuosikymmenten aikana kertyneeseen hiljaiseen tietoon painottuen Sa-
lon alueen kouluasiakkaiden toiveisiin. Tästä johtuen muutokset ovat haastavia, 
ja yhdenkin onnistuneen vaihdoksen läpivienti, vaikkapa kala-aterian raaka-
aineen vaihtaminen toiseen, on ravitsemispalveluille ilon aihe.  
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Salossa kouluruokaa valmistetaan Salon keskuskeittiössä ja kahdeksassa alue-
koulukeittiössä, liite 2. Kaksi ohjausryhmää suunnittele ja kehittää koulujen yh-
tenäistä, ravitsemissuosituksen mukaista ruokalistaa ja ruokapalvelua tälle ra-
vitsemispalveluiden suurimmalle asiakasryhmällemme koululaisille. Ensimmäi-
nen työryhmä edustaa lähinnä asiakasnäkökulmaa ja toinen toteuttajanäkökul-
maa. Työryhmille pyritään järjestämään yhteinen kokoontuminen vuosittain. 
Keittiöhenkilökunnan työt ovat kaupungissa tiukasti mitoitettu, varahenkilöstöä 
ei käytännössä ole ollenkaan, joten työryhmäkokoontumisten järjestäminen on 
haastavaa, joskin antoisaa ja palkitsevaa.  
Asiakastiedustelut analysointeineen ja toteutuksineen on merkittävä ravitsemis-
palveluiden tuloskorttitavoite. Keväällä 2010 koululaisille suunnatun asiakas-
tiedusten tuloksena toteutettiin onnistunut muutos: uunikirjolohi vaihdettiin pide-
tyksi ja edulliseksi silakkapihveiksi, joka on rannikon perinneruoka.  
Kaupungin henkilöstöruokaloissa nautitaan kouluruokalistan mukaisia tai van-
husten ruokalistan mukaisia lounasaterioita, jotka ovat molemmille vaihtoehdoil-
le hinnoiteltuja. Erityisen tyytyväisiä henkilöstöruokailuasiakkaat ovat Salon 
keskuskeittiön valmistaman kouluruokalistan mukaisen aterian hinta – laatusuh-
teeseen. 
Asiakastiedusteluissa yläkoulujen ja lukioiden asiakkaat ovat toivoneet lisää 
hedelmiä ruokalistoille, mutta henkilöstöruokailuasiakkaat sen sijaan eivät. He 
perustelevat, että kaikilla on nykyisin hedelmiä kotonaan, ainakin syksyisin ko-
timaisia omenoita, onhan Salo perinteistä omena-aluetta. Hedelmien lisäystoi-
veet ovat ristiriitaisia ravitsemispalveluiden tuloskorttitavoitteiden kanssa, sillä 
lähiruoan käytön lisääminen on yksi ravitsemispalveluille päättäjiltä ja valtionhal-
linnosta ohjautunut tavoite. Kotimaiset omenat syksyisin ovat ainoa vastaus he-
delmätoiveeseen, joka toteuttaa sekä asiakkaan toiveen, että tuloskortin tavoit-
teen. Hedelmätoiveet ovat haasteellisia myös taloudellisesta näkökulmasta kat-
sottuna. 
Koululounaan suositellaan tyydyttävän kolmanneksen koululaisen päivän ravin-
non tarpeesta, päiväkodissa kokopäivänhoidossa kaksi kolmasosaa ja osapäi-
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vänhoidossa kolmanneksen. Salon yläkouluissa ja lukioissa on käytössä kasvis-
ruokavaihtoehto ja maksullinen iltapäivän välipala. Määräraha ja voimavarasyis-
tä ”iImaista, vanikka, margariini, mehu - iltapäivän välipalaa” on tarjolla vain 
muutaman kylän alakoulussa niin kauan kuin ravitsemispalveluhenkilöstön työ-
aika näissä pisteissä tähän riittää.  
Joukkoruokailun kehittäminen Suomessa, joukkoruokailun seuranta- ja kehittä-
mistyöryhmän toimenpidesuositus 2010 peräänkuuluttaa omavalvonnan avulla 
saatavan tuotteiden turvallisuuden ja hyväksyttävän laadun lisäksi ravitsemuk-
sellisten seikkojen omavalvontaa. Tämä takaisi sen, että olivatpa lähtökohtana 
mitkä tahansa elintarvikkeet, valmiin aterian pitää edistää terveyttä. Tavoite on 
haastavasti todennettavissa. Toimenpidesuositus myös velvoittaa suurkeittiöt 
käyttämään luotettavia vakio-ohjeita eli yhdenmukaista reseptiikkaa, joihin ra-
vintoainelaskelmatoteumat perustuvat. Tässä Salon ammattialakohtainen Aro-
mi-tuotannon ohjaus ja seurantajärjestelmäohjelma on merkittävä apukeino ja 
välttämätön todentamisväline.  
 
Kuva 1.  Salon Muurlan kaupunginosan uuden koulukeittiön ruokasali elokuun 
auringossa 2009 ja tarjoilulinjaston lajitelmat valtion ravitsemisneuvottelukunnan 
ohjeistamassa järjestyksessä. 
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2.2 Päiväkotiruokailusuosituksen toteutus Salossa 
Sosiaali- ja terveysministeriön julkaisu: Lapsi, perhe ja ruoka/ Imeväis- ja leikki-
ikäisten lasten, odottavien äitien ravitsemissuositus (Hasunen, Kalavainen, Kei-
nonen, Lagström, Lyytikäinen, Nurttila, Peltola, Talvia 2004, 17-51 ja 150-254) 
on Salon varhaiskasvatusruokailun peruste. 
”Ruokailu on osa lasten perushoitoa, kasvatusta ja opetusta. Se edistää lasten 
fyysistä ja psyykkistä hyvinvointia, sekä ylläpitää vireyttä hoitopäivän aikana. 
Päivähoidossa tarjottava ruoka on monipuolista, tasapainoista ja maukasta. 
Lapsi syö sitä oman tarpeensa mukaisesti. Häntä kannustetaan tutustumaan 
uusiin ruoka-aineisiin ja maistamaan erilaisia ruokia. Päivähoidolla on hyvät 
mahdollisuudet ohjata lasten ruokatottumusten kehittymistä. Ruokailu rytmittää 
lasten hoitopäivän jaksoihin. Säännöllisesti toistuvat ateriat ja välipalat lisäävät 
lapsen turvallisuuden tunnetta ja ovat tärkeä osa viihtyvyyttä (Hasunen ym. 
2004, 150)”. 
Salon päiväkotiruokailua johtaa koulujen ja päiväkotien ruokapalvelupäällikkö. 
Alueella toimii koulu- ja päiväkotivastuualueen oma ravitsemisterapeutti ja hä-
nen ohjaamanaan moniammatillinen ohjausryhmä, jossa varhaiskasvatuksen, 
ravitsemispalveluiden ja terveydenhuollon edustajat. Työryhmän tavoite on toi-
mia näiden toimialojen ja yhteisten asiakkaiden yhteistyö-, kehittämis-, ja ajan-
kohtaiselimenä. Se määrittelee varhaiskasvatukselle ja ravitsemispalveluille 
ruokalistojen uusimmat ravitsemistieteelliset todentumat ja velvoitteet. Työryh-
mä on päivittänyt oppaan Salon varhaiskasvatusruokailusta.  
Ravitsemispalvelut ja varhaiskasvatus järjestävät vuosittain ainakin yhden asia-
kastapaamisen. Tällöin käsitellään ajankohtaisia asioita, kuten asiakastieduste-
lujen tuloksia, työstömahdollisuuksia käytäntöön, yhteisen ja ylitsetoimialojen 
tapahtuvien arjen prosessien ongelmia ja kehittämismahdollisuuksia ja yleensä 
suunnitellen yhteistä tulevaisuutta. Mielestäni varhaiskasvatuksen moniammatil-
lisen ohjausryhmän ja asiakastapaamisryhmän yhteistyön lisääminen on erityi-
sen tärkeää, sillä päiväkotiruokailun arki on kovin kaukana uusimmista ravitse-
mistieteellisistä todentumista ja velvoitteista.  
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Varhaiskasvatusruokailun tarjolleasettelu voidaan toteuttaa moderneja linjauk-
sia hyödyntäen. Ensimmäisessä päiväkodit rakennetaan melko isoiksi, ainakin 
sadalle lapselle, ja päiväkotiin tehdään ruokasali useimmiten yhteiskäyttöön 
varhaiskasvatuksen ja ravitsemispalveluiden välillä ”ruokasali, liikuntasali, juhla-
saliksi”. Yhteiseen tilaan asennetaan päiväkotilasten korkeudelle säädettävät 
itsepalvelulinjastot, joihin ateriat asetetaan tarjolle. Kyseistä ruokailulinjausta 
Salossa ei vielä ole, edellä kävijät löytyvät Jyväskylän ja Helsingin alueilta. Mut-
ta Salossa koulujen yhteydessä toimivissa esikouluissa kuitenkin opitaan otta-
maan ruoka itsepalvelulinjastosta. Menetelmän etuja ovat muun muassa hygie-
nia, sillä esimerkiksi maitotaloustuotteet ovat tarjolla ja säilytys onnistuu itsepal-
velulinjaston kylmäosiossa. Elintarvikkeita ei kuljeteta edestakaisin huoneen 
lämpötilassa kuten nykyisessä mallissa. Oleskelu- ja leikkitiloissa ei ruokailla, ja 
näin ollen ne säilyvät siisteinä. Erillisen liikunta-juhlasalin mahdollistuminen on 
etu. Elintarvikkeissa ja muussa materiaalissa säästetään, sillä yhden suuren 
ateriamäärän tarjollelaitto ja mahdollinen kuljetus on aina edullisempaa ja eko-
logisempaa kuin useaan pieneen jakaminen. Haittapuoleksi saatetaan kokea 
laitosmaisuus. Selvää on, että hoitohenkilökunta opastaa ja auttaa pieniä asiak-
kaita ruokailussa kaikin tavoin kuten nytkin. 
Tulevaisuuden varhaiskasvatusruokailun toisen vaihtoehdon edustaja Salossa 
on Anjalan päiväkoti. Tässä toimintamallissa ateriat toimitetaan päiväkotiosas-
tolle omasta valmistuskeittiöstä tai keskuskeittiöstä palvelukeittiön kautta 2-3 
kertaa päivässä. Ruokailuastiat, maidot, maitotaloustuotteet ja muut tuotteet 
säilytetään jääkaapissa päiväkotiosaston kotikeittiössä, jonka läheisyyteen sijoi-
tetaan ruokailupöydät kodinomaisesti. Tässä päiväkodin kotikeittiössä hoide-
taan ruokailuastioiden astiahuolto varhaiskasvatushenkilöstön toimesta, ja tila 
toimii myös päiväkodin päivittäisenä toimitilana. Vaihtoehdon etuna on juuri ko-
dinomaisuus ja mallia suositellaan pieniin päiväkoteihin, mielellään yhdestä vii-
teen vuotiaille. Heikkoudeksi katsotaan hoitohenkilökunnalle siirtyvä astiahuolto, 
joka sisäisessä laskutuksessa huomioidaan pienempänä suoritekertoimena, ja 
tätä kautta halvempana aterian hintana.  
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Molempien mallien palveluprosessit ovat asiakasystävällisiä, selkeitä, taloudelli-
sia ja ennen kaikkea lainsäädännön mukaisia. Päiväkodin uudisrakennushank-
keissa näihin vaihtoehtoihin Salossa on syytä syventyä. Katson ensimmäisen 
vaihtoehdon soveltuvan myös esimerkiksi peruskorjaushankkeeseen, jossa en-
tisestä kunnantalosta ryhdytään tekemään päiväkotia, joita Salossa ovat tulevat 
Muurlan ja Perniön ”vanhasta kunnantalosta päiväkoti hankkeet”.  
Salon varhaiskasvatuksen uuteen Päiväkoti Sohviin on hankittu kylmäruonval-
mistusmenetelmään soveltuva ruoan jääkaappilämpötilassa säilyttävä ja siitä 
kypsennykseen suoraan siirtävä ruoan säilytys-kuumennus-kypsennyslaite. Ta-
voite on jouduttaa yhdistelmätyöntekijän päivittäisiä työtehtäviä Sohvissa ja 
saada kokemusta kylmäruoanvalmistusmenetelmällä valmistetun ruoan kyp-
sennyksestä ruokapalvelupisteessä. 
Salon varhaiskasvatuksen nykyisten tilojen ja näiden tilojen yhteydessä olevien 
ravitsemispalveluiden valmistus- ja palvelukeittiöiden neliömäärä on suuri ja 
palveluyksiköitä on paljon. Ylläpito on työlästä, kallista ja peruskorjaus-, ja uu-
disrakennus- ja laajennusvelvoitetta tulevaisuudessa on paljon. Erityisen haas-
taviksi ja kalliiksi kaupungille muodostuvat esimerkiksi Perttelin kaupungin osan 
pienet 12-25 lapsen päiväkodeiksi kutsuttavat yksiköt. Ravitsemispalvelut on 
ensimmäisinä toimintavuosina uusinut päiväkotikeittiöiden kone- ja laitekantaa 
kaikilla olemassa olevilla resursseilla, määrärahansa ylittäen. Rakennusteknisis-
tä syistä ravitsemispalveluille kuuluvien valmistus- ja palvelukeittiöiden perus-
korjaukset on syytä järjestää samanaikaisesti kiinteistön muun peruskorjauksen 
kanssa. Heikot signaalit viestivät, etteivät varhaiskasvatuksen keittiöneliöiden 
rakenteet kestä peruskorjausten ja laajennusten odotusta tämän vuosikymme-
nen lopulle. 
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Kuva 2. Päiväkodin ruokapalveluvastaava ja innokkaat leipurit joulupipareita 
valmistamassa Kärävuoren päiväkodissa. Palvelut on tuotteistettu ja erikseen 
hinnoiteltu. 
 
2.3 Ikääntyneiden ravitsemissuosituksen toteutus Salossa 
”Eliniän pidentymisen myötä eläkeikää saattaa kestää 30 vuotta. Tästä ajasta 
monet elävät 10-30 vuotta aktiivisina ja hyväkuntoisina. Tavallisesti 65-75- vuo-
tiaat ovat hyvässä kunnossa. Nuorella eläkeväestöllä voi olla kroonisia sairauk-
sia, useimmiten heillä on käytössään myös lääkkeitä. Heidän fyysinen ja psyyk-
kinen toimintakykynsä on kuitenkin hyvä ja he huolehtivat itsenäisesti omista 
asioistaan. He eivät käytä terveydenhuollon varoja sen enempää kuin keski-
ikäiset. Naiset sairastuvat sydän- ja verisuonitauteihin usein vasta 70 ikävuoden 
jälkeen (Suominen, Finne-Soveri, Hakala, Hakala-Lahtinen, Männistö, Pitkälä, 
Sarlio-Lähteenkorva, Soini 2010, 15)”. 
Kokopäivänhoitolaitosten ja vanhusten ruokailua Salossa johtaa kokopäivänhoi-
tolaitosten ja vanhusten ruokailun ruokapalvelupäällikkö, ja hän toimii samalla 
monitoimikeittiö Kimaran esimiehenä. Tällä asiakassegmentillä tehdään eniten 
ylitse toimialojen tapahtuvaa yhteistyötä. Paljon on saatu aikaiseksi. Tärkein 
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saavutus on vanhusten yöpaastorajoituksessa pitäytyminen eli kokopäivänhoi-
tolaitoksissa iltapalan ja aamupalan välinen aika on lainsäädännön mukainen, 
korkeintaan yksitoista tuntia. Tämä muutti henkilökunnan työaikoja ja tätä kautta 
myös kustannuksia, sillä ilta- ja yötyötunnit lisääntyivät. 
Kokopäivänhoitolaitoksiin ja vanhustenruokailuun kuuluvat monitoimikeittiö Ki-
mara, joka valmistaa Salon ja Halikon vanhustenateriat, ja Paukkulakodin pal-
velukeittiö, Kukonkallion vanhainkodin keittiö, Hintan vanhainkodin keittiö, Kaja-
lan vanhainkodin keittiö, Särkisalon palvelukeskuksen keittiö ja Perniön van-
hainkodin keittiö, joka valmistaa Perniön terveyskeskuksen ateriat ollen Salon 
ravitsemispalveluiden ainoa sairaalan tapainen yksikkö. Tällä hetkellä Kukon-
kalliota lukuunottamatta kaikki valmistavat kotipalveluaterioita omalle alueel-
leen, ja lisäksi Kuusjoen koulukeittiö valmistaa Kuusjoen alueelle. 
Valtion ravitsemisneuvottelukunta on 13.1.2010 antanut ensimmäiset valtakun-
nalliset ravitsemissuositukset ikääntyneille, joiden pohjana ovat Valtion ravitse-
misneuvottelukunnan vuonna 2005 julkaisemat ”Suomalaiset ravitsemussuosi-
tukset” – ravinto ja liikunta tasapainoon. Lisäksi ikääntyneiden ravitsemissuosi-
tuksissa on otettu huomioon valtion ravitsemusneuvottelukunnan Ravitsemus-
hoitosuositus, jossa käsitellään ikääntyneen ravitsemusta hänen sairastaes-
saan. Kesäkuussa 2008 annetussa valtioneuvoston liikuntaa ja ravintoa koske-
vassa periaatepäätöksessä annettiin ikääntymiseen liittyviä erityisiä tavoitteita ja 
kehittämisen painopisteitä.  
Periaatepäätöksessä esitetään: ”Ikääntyneiden ravitsemustilan seuranta sisälly-
tetään palvelujärjestelmän toiminnan tavoitteisiin ja että ikääntyneille on tarjolla 
riittävän laadukkaita, helposti saavutettavia ja kustannuksiltaan edullisia ravit-
semispalveluja. Valtion ravitsemusneuvottelukunta pitää tärkeänä, että näitä 
suosituksia käytetään sekä ikääntyneiden ravitsemuksen arvioinnissa ja ohja-
uksessa että käytännön hoitotyössä. Suosituksia tulee toteuttaa kotihoidossa, 
vanhainkodeissa, sairaaloissa ja koko terveydenhuollossa niin yksityis- kuin 
kuntasektorilla (Suominen ym.  2010, 5-6)”.  
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Nämä suositukset ovat Salon vanhusten ruokapalvelun laatuperuste. Perniön 
terveyskeskuksen asiakaskunta koostuu pääosin pitkäaikaissairaista vanhuksis-
ta, joten ateriat sinne järjestetään samoin perustein. Asiakkailla ja hoitohenkilö-
kunnalla on mahdollisuus esittää esityksiä ja toiveita, joita erikseen hinnoiteltu-
na toteutetaan. 
”Ikääntyneet ovat hyvin heterogeeninen ryhmä johtuen yksilöllisistä, fysiologisis-
ta muutoksista sekä sairauksista, joilla on vaikutuksensa ikääntyneen ravinnon 
tarpeeseen sekä ruokailumahdollisuuksiin (Haring, Innanen, Laitinen, Nurttila, 
Pollari, Hassel, Koivisto, Manninen, Pahtama, Prättälä 2010,  23)”. Ikääntyneen 
ihmisen hyvä ravitsemustila ylläpitää terveyttä, toimintakykyä ja elämänlaatua ja 
nopeuttaa sairauksista toipumista pienentäen näin terveydenhuollon kustan-
nuksia. Kotona asumisen mahdollisuudet ovat paremmat, mikäli ravitsemustila 
on hyvä. Ravinnonsaanti ja ravitsemustila heikkenevät usein sairauksien ja iän 
myötä ja ravitsemisongelmien riski on suurin yli 80-vuotiailla, jolloin keskeisem-
piä ongelmia ovat liian vähäinen energian saanti ja laihtuminen pikemminkin 
kuin ylipaino, joka taas on muun väestön merkittävä terveysriski. 
Ikääntyneiden ravitsemissuositusten tavoitteena on: 
 ”selkeyttää iäkkäiden ihmisten ravitsemukseen liittyviä keskinäisiä eroja 
ja ravitsemishoidon tavoitteita 
 lisätä tietoa ikääntyneiden ravitsemuksen erityispiirteistä ja yhdenmukais-
taa käytännöt 
 ohjata tunnistamaan ravitsemustilan heikkeneminen ja toteuttamaan ra-
vitsemushoitoa käytännön hoitotyössä niin kotihoidossa, vanhainkodeis-
sa ja sairaaloissa kuin koko terveydenhuollossa, osana ikääntyneen ih-
misen hyvää hoitoa (Suominen ym. 2010, 8)”. 
Ikääntyneiden ravitsemissuositusten keskeisiä painopistealueita on, että ravit-
semukselliset tarpeet ikääntymisen eri vaiheissa otetaan huomioon, ikääntynei-
den ravitsemus arvioidaan säännöllisesti, ravitsemushoidon avulla turvataan 
riittävä energian, proteiinin, ravintoaineiden, kuidun ja nesteen saanti ja D-
vitamiinilisän käyttö yli 60-vuotiailla varmistetaan. 
”Ikääntyneiden omat mielipiteet ja toiveet otetaan huomioon ravitsemushoidon 
suunnittelussa. Ikääntyneiden ravitsemukseen perehtynyttä asiantuntijaa käyte-
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tään apuna koulutuksessa ja tarvittaessa yksilöllisessä ohjauksessa (Suominen 
ym. 2010, 8)”. Salossa toimitaan juuri näin. Vanhusten toimintakyvyn ja elämän-
laadun säilyttämiseksi tehdään kehittämistyötä moniammatillisessa vanhusten 
ravitsemuksen ohjausryhmässä, ikääntyneiden ravitsemukseen perehtyneen 
asiantuntijan ravitsemisterapeutti Tuulikki Vanhapellon ohjaamana. Ohjausryh-
mään kuuluvat vanhuspalveluiden johtaja, kotihoidon ja ympärivuorokautisen 
hoidon edustajat, palvelujohtaja, kokopäivänhoitolaitosten ruokapalvelupäällik-
kö, ruokapalveluohjaaja, vanhusruokaa valmistavien keittiöiden edustaja, van-
hushuollon ylilääkäri ja suun terveydenhuollon edustaja.  
Ohjausryhmä on tehnyt yhteiset, hyvät toimintatavat Saloon. Ruoka täyttää 
vanhuksen elämäntilanteen ja sairauksien edellyttämät vaatimukset ja toteutuu 
yhteisesti laadituilla ruokavalioilla ja ruokavalionimikkeillä. Ravitsemustila ja 
toimintakyky pysyvät mahdollisimman hyvinä.Toimintatapaa edistetään jatkuval-
la koulutuksella ruokavaliohoidosta ylitse toimialojen ja toimintaohjeistuksella 
kotihoitoon ravitsemustilan seuraamiseksi ja kohentamiseksi. Asiakastiedustelut 
on tehty yhteistyössä Turun ammattikorkeakoulun Marata-alan opiskelijoiden ja 
hoitotyön geriatriaopiskelijoiden kanssa. Tehdyt analyysit  ja vaativat ravitsemis-
suositukset antavat perusteet ruokalistan kehittämistyölle. Tulosten mukaan 
tavoite, että ruoka maistuu hyvältä antaen iloa päivään, näyttää toteutuvan.  
Vanhusten vajaaravitsemus heikentää vanhusten hyvinvointia. Oireita ovat sai-
raudet, puremis- ja nielemisvaikeudet, huono ruokahalu ja tästä usein johtaen 
liian pienet nautitut ruoka-annokset. Tämä johtaa energian, proteiinin ja ravinto-
aineiden puutteeseen, joka saattaa johtaa vajaaravitsemukseen. Tällöin lihas-
voima heikkenee, kaatuilu ja murtuma-alttius lisääntyy, mieliala laskee ja infek-
tio- ja sairastumisriski kasvaa. Näiden ehkäisy on moniammatillisen vanhusten 
ravitsemusohjausryhmämme perustehtävä. Ruokavaliot, joilla tämä perustehtä-
vämme todentuu ovat vuonna 2011: 
 Tehostettu ruokavalio, jossa pienistä ruoka-annoksista saa paljon ener-
giaa ja proteiineja. Tällä pyritään estämään painon lasku 
 Sileä sosemainen ruokavalio, joka on helppo niellä. 
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 Pehmeä ruokavalio, jota ei tarvitse pureskella. 
 Yksilöllinen ruokavalio todettujen rajoitusten mukaan, esimerkiksi vatsa-
vaivat 
”Tutkimusten mukaan Alzheimerin tautia sairastavilla syödyn ruoan määrä ja 
energian saanti on suurin aamupalalla. Tämä tulos on erityisen selvä niiden 
kohdalla, joilla sairaus on edennyt pisimmälle ja joilla on eniten käytösoireita. 
Päivällisellä ravinnonsaanti oli pienin. Terveillä ihmisillä tilanne on yleensä toi-
sinpäin: iltaa kohden aterioiden koko suurenee. Tutkijat olivat sitä mieltä, että 
tavanomainen ruokailurytmi ei tue riittävästi muistisairaiden ruokailua ja ravin-
nonsaantia (Suominen 2008, 23)”. 
Ravitsemissuositukset ehdottavat vanhusruokapalveluun valintamahdollisuuksi-
en lisäämistä. Tavoite on, että vanhukset valitsevat kahdelta ruokalistalta ateri-
at. Valintamahdollisuuksien lisääminen edistää hyvänä asiakaspalveluna hyvää 
ravitsemusta ja tätä kautta hyvää terveyttä. Salossa vanhusten ruokalistan vaih-
toehtoisuuden parantaminen vaati lisää ruoanvalmistusneliöitä, ammattitekno-
logiaa ja keittiöhenkilökunta. 
 
Kuva 3. Vanhusten Cook-Chill-tarjotinaterioiden jakelu käynnissä monitoimikeit-
tiö Kimarassa. 
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3 SALO JA SALON RAVITSEMISPALVELUT  
3.1  Kunnallisten palvelujen tuottamisen toimintatavat 
Hierarkkisessa toimintatavassa kunta järjestää palvelun kokonaisuudessaan: 
päättää palveluista, rahoittaa sen, tuottaa palvelun ja omistaa itse tuotannonte-
kijät.  Kolme keskeisintä piirrettä ovat: 
 Toimijoiden (kunnanvaltuusto – kunnanhallitus – lautakunnat – palvelun 
tuottaja) suhde on hierarkkinen. 
 Ohjaus perustuu määräysvaltaan; hierarkian ylempi taso päättää ja val-
voo, alempi taso suunnittelee ja tuottaa palvelun. 
 Ohjauksen kohteena ovat resurssit, joiden hankkimiseen hierarkian ylin 
taso osoittaa talousarviossa määrärahat palvelun tuottajalle menolajeit-
tain. 
 
Tälle toimintatavalle on ominaista se, että tuotteet eivät ole ensisijaisia ohjauk-
sen kiinnostuksen kohteita, vaan toimintaa säädellään resurssien määrillä ja 
kohdentamiselle. Vaikka toimintatavalta puuttuu luontaiset tuloksellisuuskan-
nustimet, jotka edistäisivät palvelutuotannon taloudellisuutta ja vaikuttavuutta, ei 
se tarkoita sitä, että hierarkkinen toimintatapa olisi tehoton. (Rajala, Tammi & 
Mecklin 2008, 34-35.) 
Markkinasuuntautuneissa toimintatavoissa toimijat ovat tilaajia tai ostajia ja tuot-
tajia tai myyjiä. Ohjaus tapahtuu sopimuksien avulla, ei määräysvallalla kuten 
hierarkiassa. Ohjauksen keskiössä ovat tuotteet, joita tilaajat tilaavat ja tuottajat 
tuottavat. Tehokkuutta tavoitellaan tässä toimintatavassa keskittymällä ydin-
osaamiseen ja ulkopuolisten resurssien strategiseen hyödyntämiseen. Markki-
noilla tapahtuvan kilpailun katsotaan tuovan toimintaan dynaamisuutta ja jous-
tavuutta. Samalla hakeudutaan tehokkaimpaan tapaan toimia, jolloin kustan-
nukset asettuvat kohdalleen. Toisaalta mikäli tiukasti korostetaan kilpailua ja 
hintaa, jäävät taka-alalle sosiaaliset suhteet, kuten luottamus sekä oppiminen ja 
innovatiivisuus. Markkinoilla toimimiseen sisältyy useita riskejä. Niitä ovat muun 
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muassa riippuvuus toimittajasta, yhteistyökumppanin toiminnassa ilmenevät 
ongelmat sekä niistä aiheutuvat transaktiokustannukset. Lisäksi suurtuotannon 
etuja tavoiteltaessa voidaan aiheuttaa ennakoimattomia kustannuksia asiak-
kaalle. (Rajala ym. 2008, 53-55.) 
Oman organisaation sisällä toimittaessa saattavat kannustimet olla vähälukui-
set. Tämä lisää ohjauskustannuksia, kun toimintaa pyritään tehostamaan. Hie-
rarkkisen toimintatavan ongelmina pidetään resurssien alhaista käyttöastetta ja 
hitautta. Tyypillistä organisaatiolle on rutiinien kehittyminen sosiaalisissa vuoro-
vaikutuksissa.  Vaikka vakiintuneet ja yleistyneet järjestelyt eivät välttämättä ole 
optimaalisia, ne ylläpitävät vakautta ja helpottavat toimintojen koordinointia. Ai-
na ei tarvitse miettiä uudelleen sopimusprosessin jokaista vaihetta, vaan voi-
daan hyödyntää käyttökelpoiseksi osoittautuneita ratkaisuja. Hierarkkisen järjes-
telmän etuna ovat järjestelmän luotettavuus ja taloudellinen ohjattavuus, jotka 
takaavat toiminnan jatkuvuuden ja samalla tietyn palvelutason. Kun tuotteita 
valmistetaan omana työnä, ollaan riippumattomia tuottajista tai myyjistä. Omas-
sa organisaatiossa voidaan saavuttaa sekä yhdistelmä- että mittakaavaetuja.  
Tehtäviä on mahdollista yhdistellä, ja saadaan aikaan toimiva kokonaisuus, mi-
kä on myös taloudellista.  (Rajala ym. 2008, 52-53.) 
Salossa ei katsota tarvittavan kokonaisvaltaista ulkoista tilaaja-tuottaja-ase-
telmaa, vaan palvelumarkkinoita tullaan käyttämään hyväksi ja niiden toiminta-
edellytyksiä kannustamaan siellä, missä markkinat selkeästi jo toimivat. Salon 
malli suhtautuu palvelutuotantoon siten, että ydinosaaminen ja strateginen toi-
minta pidetään oman tuotannon alaisena toimintana. Salon mallissa otetaan 
kuitenkin vastaan ulkoiset palveluntuotantotavat avoimesti, mikäli riittävästi 
markkinoita kultakin alalta löytyy. Riittävät ja toimivat palvelumarkkinat ovat ehto 
laadulle ja kustannustehokkaalle kilpailutukselle ja ulkoistamiselle. Sisäinen ti-
laaja-tuottaja-asetelma laskennassa ja talousarviotyössä on tällä hetkellä käyt-
töönottovaiheessa ja sitä on syytä laajentaa. Se tuo esille resurssitaulukoinnin 
edut kustannustehokkuuden ja -hallinnan kautta. On aika siirtyä määrärahata-
loudesta tuotteistamiseen ja tuotteisiin. (Monituottajamalli Salon kaupungissa 
2010.) 
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3.2  Kunnallinen päätöksenteko ja eri intressitahot 
Kunnallinen päätöksenteko perustuu demokratiaan. Kansanvaltaista ohjausta 
kunnassa toteuttaa valtuusto toimi- ja päätöksentekovaltansa kautta. Kuntajoh-
taminen jakaantuu poliittiseen ja ammatilliseen johtamiseen. Poliittista edusta-
vat valtuusto, hallitus, lautakunnat ja muut toimielimet.  Ammatillinen johtaminen 
henkilöityy kuntajohtajaan ja johtaviin viranhaltioihin.  Toimivaan demokratiaan 
kuuluu edustuksellisen päätöksentekojärjestelmän lisäksi kuntalaisten suora 
osallistuminen ja vaikuttaminen vaalien välillä. Kunnan rooli on muuttunut yhä 
enemmän viranomaiskunnasta palvelukunnaksi ja kansalaiskunnaksi. Tämä 
merkitsee samalla kuntalaisen roolin vahvistumista äänestäjästä ja veronmak-
sajasta palvelujen käyttäjäksi ja asiakkaaksi sekä paikallisyhteisön jäseneksi, 
kansalaiseksi. Kuntajohtaminen on kunnan perustehtävän haltuunottoa muuttu-
vassa toimintaympäristössä, ja kuntajohtamiseen liittyvät keskeisesti moniarvoi-
suus ja monimutkaisuus. Hyvää johtamista voidaan pitää kunnan strategisena 
menestystekijänä, mahdollistaen myönteisen kehityksen kunnan kaikessa toi-
minnassa. (Meklin 2010, 10.) 
Majoisen (2001, 316) mukaan poliittisen johtajuuden avainasioita ei ole vain 
tavoitteiden asettaminen ja strategisten päätösten tekeminen, vaan sen analy-
sointi, mitkä ovat tulevaisuuden kannalta tärkeitä kysymyksiä ja mitä toimenpi-
teitä ja prosesseja tarvitaan paikallisen ja seudullisen kehityksen turvaamiseksi 
ja aktivoimiseksi. Suunnittelun aikajänne pitenee yli valtuustokauden kestäväk-
si. 
Kunnalliset päätöksentekijät eivät useinkaan määritä kovin tarkasti tavoitteita.  
Syynä virallisten tavoitteiden väljiin ja epätäsmällisiin ilmauksiin on se, että on 
löydettävä ilmaisuja, jotka kattavat organisaation kaikki toiminnat, ja joista voi-
daan johtaa tarkemmat kaikkia yksiköitä koskevat operatiiviset toiminnat.  Toi-
sena syynä on ilmaista tavoitteet niin, että ne ovat kaikkien intressiryhmien mie-
lestä tärkeitä. Kolmas syy on se, että poliittinen päätöksen tekokoneisto on in-
tressiristiriitojen sovittamisen koneisto, mikä johtaa siihen, että toimeksiannot 
ovat usein epäselviä. Usein tavoitteena on kätkeä ristiriidat ja siirtää niiden kä-
sittely tuonnemmaksi. Valtuustotasolla tavoitteiden asettelussa pitäisi korostua 
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valtuuston tehtävä kuntalaisten hyvinvoinnin edistäjänä, kunnalle säädettyjen ja 
sen oma-aloitteisesti itselleen ottamien tehtävien toteuttajana ja järjestäjänä, 
kuntalaisten edustajana, kunnan rajallisten resurssien jakajana sekä kunnan 
yhteiskunnallisten velvoitteiden toteuttajana. Valtuustotason tavoitteet ovat hy-
viä silloin, kun ne edistävät kunnan menestymistä tehtävissään, vastaavat kun-
talaisten tai asiakkaiden tarpeita, kehittävät palvelujen saatavuutta ja vaikutta-
vuutta sekä kehittävät kunnan palveluja ja toimintaprosesseja. (Oulasvirta 2007, 
60,152.)   
 Salon kaupunginvaltuuston hyväksymät valtuustokauden kriittiset menestyste-
kijät ovat: 
1. Hyvin toimivat peruspalvelut 
 Terveyden ja hyvinvoinnin sekä itsenäisen suoriutumisen edistäminen 
 Kasvun, oppimisen ja laadukkaan elämän mahdollistaminen 
 Asuin- ja toimintaympäristön kehittäminen ja ylläpito 
2. Monipuolinen elinkeinoelämä ja hyvä työllisyys 
3. Johtaminen, henkilöstö, strateginen päätöksenteko ja kuntauudistuksen hal-
littu toteutus 
4. Tasapainoinen talous 
Vuoden 2011 toiminnallisiksi tavoitteiksi valtuusto on hyväksynyt seuraavat: 
1. Talouden tasapainottaminen 
2. Työllisyyden ja työllistymismahdollisuuksien lisääminen ja osaamisen kehit-
täminen 
3. Kaupungin palvelurakenteen määrittely ja johtamisjärjestelmän selkeyttämi-
nen 
4. Kaupungin kiinteistöomistuksen sopeuttaminen tarpeita vastaavaksi 
(Salon kaupunginvaltuuston pöytäkirja 11.4.2011.) 
 
Kuntien poliittisten päätöstentekijöiden ja virkamiesten työnjako kuvataan usein 
olevan sellainen, että poliittiset päättäjät päättävät strategisista asioista, tavoit-
teista ja arvoihin liittyvistä asioista, kuten toiminta-ajatuksesta ja strategista 
päämääristä sekä resurssien raamittamisesta. Viranhaltijat puolestaan keskitty-
vät enemmän operatiivisten asioiden ja rutiiniasioiden hoitamiseen. Työnjako ei 
ole kuitenkaan selkeä, sillä esimerkisi strategisten asioiden valmistelu tapahtuu 
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poliittisten päätöksentekijöiden ja viranhaltijoiden välisessä yhteistyössä. (Ou-
lasvirta 2007, 58-61.) 
Kaupungin teknisen lautakunnan tuloskortissa kaupungin kriittisistä menestys-
tekijöistä on huomioitu vain tekijät yksi ja kolme. Näille on määritetty osastokoh-
taiset tavoitteet, operatiiviset toimenpiteet sekä mittarit, arviointi ja tavoitetaso 
vuodelle 2011. Teknisen lautakunnan alaisuuteen kuuluvan Ravitsemis- ja puh-
taanapito-osaston kohdalla näitä ovat: 
1. Hyvin toimivat peruspalvelut  
 toimialarajat ylittävä palveluiden ja maankäytön kehittäminen sisäisen 
aluekeskusperiaatteen mukaisesti (viherkaupunki ja yhteisöllisyys), 
o kehitetään ja ylläpidetään toimintaympäristöä niin, että se 
mahdollistaa kaupungin kasvun  
 asiakastyytyväisyyskyselyjen tekeminen ja arviointi, ta-
voitetaso hyvä - jokaisen koululaisen mieliruoka on ruo-
kalistalla vähintään kerran 
o selkeät periaatteet palveluverkoston määrittelylle ja kehittämis-
linjauksille  
 palveluverkkopäätöksen mukaisten toimenpiteiden to-
teuttaminen 
 toimintaympäristö tukee kaikkien väestöryhmien liikkumista ja yhdes-
säoloa 
o taataan palvelusitoumusten ja –sopimusten mukainen palvelu-
taso 
 palvelusitoumusten ja–sopimusten mukainen taso toteu-
tuu koko ajan 
o pidetään kaupungin ylläpitämä ympäristö esteettömänä ja 
poistetaan esteitä 
 poistetaan havaitut ja raportoidut epäkohdat 
 kestävän kehityksen periaatteiden mukainen toiminta 
o kasvihuonekaasupäästötason hallinta ja ilmastonmuutokseen 
sopeutuminen 
 
 
TURUN AMK:N OPINNÄYTETYÖ | Anu Sorvari-Happonen  
30 
 selvitetään kasvihuonekaasujen päästötaso ja laaditaan 
suunnitelma vähentämiseksi v.2020 mennessä 
 toteutetaan KETS:n toimenpiteet, lähiruokapäivä vähin-
tään kouluissa 4 krt/lukuvuosi 
2. Johtaminen, henkilöstö, strateginen päätöksenteko ja kuntauudistuksen hal-
littu toteutus 
 tarkoituksenmukainen palveluverkko ja toimivat prosessit 
o keskeisimpien palveluprosessien kuvaaminen  
 keskeiset prosessit on jo kuvattu. 
 Valmistuskeittiöiden lukumäärää mietitään suhteessa 
optimiprosesseihin. muutoksia ei vuodelle 2011 ole 
suunnitteilla. 
 Salon aluesairaalan ja keskuskeittiön tulevien toiminta-
muotojen arviointi (kesäkuu 2011).  
 IVA- menettelyn käyttö  
(Salon kaupungin teknisen lautakunnan pöytäkirja 05.04.2011) 
 
Hallinnollisten tavoitteiden kriteereinä ovat usein taloudellisuus, tehokkuus ja 
vaikuttavuus (Oulasvirta 2007, 64). Salon kaupungin vuoden 2011 Talousarvi-
oon on kirjattu taloudellisuutta kuvaava aterian hinta ja tehokkuutta voidaan ar-
vioida aterioiden lukumäärällä. Tarkemmat osaston ja henkilökohtaiset tavoit-
teet määritetään vuosittain kehittämiskeskusteluissa.  
Keskeinen taho, joka asettaa palveluille tavoitteita, ovat asiantuntijaviranomai-
set. Julkisten organisaatioiden keskeinen tekijä on professionaaliset ryhmät. 
Näiden ryhmien toiminalle on ominaista itsenäisyys suhteessa linjahallintoon ja 
toiminnan ohjautuminen organisaation ulkopuolelta ammattieettisten säännös-
ten välityksellä. Ammattipätevyyden keskeisiin piirteisiin kuuluvat erikoistunut 
tietopohja, autonomia ja suuntautuminen palvelemaan kansalaisten tarpeita 
eettisesti ja altruistisesti. (Oulasvirta 2007, 56, 64.) Näitä ravitsemispalvelujen 
ammattieettisiä sääntöjä ja ammattiosaamista on esitelty luvussa kaksi. 
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Palvelujen loppukäyttäjän kannalta on tärkeää palvelutilanteessa koettu palve-
lun laatu sekä palvelun tuottajan kyky vastata asiakkaan palvelutarpeisiin. Pal-
velun loppukäyttäjä arvioi laatua palvelutilanteessa. (Oulavirta 2007, 65.) 
Kansalaisten näkökulma palveluihin voi puolestaan olla toinen kuin palvelujen 
käyttäjän. Kansalaisnäkökulma liittyy yhteisönäkökulmaan, kuten vaikkapa te-
hokkuuteen, luontoystävällisyyteen tai taloudelliseen toimintaan, kun taas palve-
lun käyttäjänäkökulma on usein hyvin egoistinen ”millaista palvelua juuri minä 
saan”-näkökulma. (Oulasvirta 2007,153.) Palvelujen käyttäjien tyytyväisyys on 
pääsääntöisesti selvästi suurempaa kuin niillä kuntalaisilla, joilla ei ole omakoh-
taista kokemusta palvelujen käytöstä (Pekkola -Sjöblom 2010, 39). 
Kansalaisnäkemys Salossa tulee osin näkyviin yhteydenottoina työntekijöihin, 
poliittisten päätöstentekijöiden valtuustoaloitteina ja kannanottoina eri mediois-
sa. Ravitsemuspalveluja koskevia valtuustoaloitteita ovat kaupunginvaltuutetut 
tehneet kaksi: viikoittainen kasvisruokapäivä ja lähiruuan käytön lisääminen. 
Paikallislehdessä Salon Seudun Sanomat on Tätä mieltä- ja Tekstaripalstat, 
joissa lukijat voivat ilmaista mielipiteensä. Vuosien 2009 ja 2010 aikana oli näillä 
palstoilla yhteensä 122 kannanottoa ravitsemispalveluista. Niissä otettiin kantaa 
muun muassa ruuan laatuun ja riittävyyteen, lähiruokaan ja kuljetuksiin ja sekä 
palveluissa tapahtuneisiin muutoksiin. Kuviossa 2 on kooste näistä. Osa ”kan-
nanotoista” on inspiroinut toimittajia tekemään artikkeleja. Kuoriperunoista, lähi-
ruoasta, kuljetuksista ja keittiöistä on kirjoitettu useammin kuin kerran. Pääkirjoi-
tuksissa on käsitelty kouluruoan hintaa ja lähiruokaa. 
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Kuvio 2. Salolaisten mielipiteitä ravitsemispalveluista Salon Seudun Sanomissa. 
Mielipiteet on luokiteltu positiivisiin ja negatiivisiin aihealueittain. 
Taulukkoon 1 olen koonnut pelkistetysti ja tiivistetysti, millaiset ovat eri intressi-
tahojen vaatimukset, odotukset ja toiveet Salon ravitsemispalvelujen toimintaan.  
Toimijoiden jaottelu ja näkökulmat ovat Leena Oulasvirran väitöskirjatutkimuk-
sesta Palvelun laadun arvointi moniportaisessa julkisessa organisaatiossa 
(2007). Eri intressitahojen yhteiset vaatimukset, odotukset ja toiveet on sijoitta-
nut siihen ryhmään, johon se ensituntumalta parhaiten sopi.  
Tässä työssä poliittisilla päättäjillä tarkoitan kunnallisvaaleissa valittuja kaupun-
gin valtuutettuja ja puolueiden valitsemia edustajia tekniseen lautakuntaan. 
Kaupungin johtoon kuuluu kaupunginjohtaja ja toimialajohtajat. Asiantuntijoita 
ovat ravitsemispalvelujen työntekijät, ja palvelujen käyttäjiä ovat ne, jotka saa-
vat nämä palvelut. Kuntalaiset-käsite kattaa kaikki ravitsemispalveluista kiinnos-
tuneet salolaiset. 
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Taulukko 1.  Eri intressitahojen näkökulmat ja vaatimukset, odotukset ja toiveet.  
(Sovellettu ja täydennetty taulukosta Oulasvirta 2007, 74.) 
Intressitaho Näkökulma Vaatimus, odotus ja toive 
Poliittiset päätök-
sentekijät 
Yhteisönäkökulma (me-
näkökulma)  
Miten palvelee jotain väestönryh-
mää, aluetta, toimintaa. Palvelujen 
vaikutukset kiinnostavat eniten. 
Tavoitteet ovat epäselviä ja vaih-
tuvat helposti. 
Taloudellisuus       
- rakentamiskustannukset,     
- vuosipoistot,  
- henkilöstökustannusten vähen-
täminen 
- hankintojen edullisuus 
- suoritteen hinta 
Paikallisten yritysten huomioimi-
nen  
Kaupungin maankäytön tehok-
kuus 
Liikenteen sujuvuus 
Kasvihuonekaasujen vähentämi-
nen 
Kaupungin johto Tuloksellisuusnäkökulma 
Oman yksikön tavoitteiden saavut-
taminen on keskeinen kriteeri. 
Laatua suhteutetaan kustannuk-
siin. 
Tehokkuus 
- tilojen käytön tehokkuus 
- rakennuksen energiatehokkuus 
Asiantuntijat 
Ravun johto 
  
Asiakkaan auttamisen organisoin-
nin näkökulma 
Palvelujen käyttäjien auttamisen  
organisointi on keskeisin näkö-
kulma.  Tämä ryhmä tuottaa itse 
osapalvelun suorittavalle tasolle 
Yhteistyön lisääminen eri toimi-
alojen välillä 
Ravitsemispalvelujen prosessien 
lisääminen 
Työhyvinvointi 
Henkilöstön osaamisen kehittä-
minen 
Henkilöstön työajat tehokas käyt-
tö 
Omavalvonnan sujuvuuden li-
sääminen 
Terveys- ja ravitsemiskasvatuk-
sen edistäminen 
Jätteet 
Välipalamahdollisuus 
Ravun työntekijät Asiakkaan yksilöllinen auttamisen 
näkökulma 
Palvelun käyttäjien auttaminen on 
keskeisin näkökulma. Tämä ryhmä 
tuottaa itse lopullisen palvelun 
palvelujen loppukäyttäjille. 
Valmistusprosessin sujuvuus 
Jakeluprosessin sujuvuus 
Palveluprosessin sujuvuus 
Astiahuolto ja hygienian toteutus 
Työergonomia 
Palvelujen käyttäjät Yksilönäkökulma (subjektiivinen 
minä-näkökulma) 
Vain palvelun lopputulos omalta 
kannalta katsottuna kiinnostaa 
Ruuan laatu 
palveluprosessin toimivuus 
 
Kaupunkilaiset Yhteisönäkökulma (me-
näkökulma) 
Palvelujen yhteisölliset näkökul-
mat kiinnostavat ja palvelujen 
tuottaminen kiinnostaa lähinnä 
tilivelvollisuusmielessä 
Lähiruuan käyttö 
Vanhuspalvelujen tasa-arvoisuus 
Ruokailujenkodinomaisuus 
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3.3  Menneestä tulevaisuutta 
Suomen toiseksi suurin kuntaliitos tapahtui vuoden 2009 alussa, kun Salon alu-
een kymmenen kuntaa: Salo, Halikko, Perniö, Pertteli, Kuusjoki, Kisko, Kiikala, 
Muurla, Särkisalo ja Suomusjärvi Salon kaupungiksi. Salon pinta-ala on noin 
2100 neliökilometriä. Ravitsemis- ja puhtaanapitohenkilökunta ”keittiö- ja sii-
vousväki”, koottiin näistä kunnista eri toimialojen ja monien esimiesten alaisuu-
desta omaan ravitsemis- ja puhtaanapito-osastoon, RAPU, kaupungin tekni-
seen toimeen ammattialakohtaisten esimiesten alaisuuteen (organisaatiokaavio 
on liite 3).  
Uuden kaupungin organisointivuonna 2008 tulevan ravitsemispalveluyksikön 
ohjausryhmä yhdessä JHL:n aluetoimitsija Mirja Heinosen kanssa kartoitti kau-
pungin ammattikeittiöiden rakenteellisia perusteita ja mitoitti keittiöhenkilökun-
nan Efektia Oy:n ruokapalvelutyön mitoitusmenetelmällä. Samalla kuunneltiin 
henkilökuntaa herkällä korvalla, sillä tuleva muutos oli suuri ja osalle kulttuu-
rishokki. Ammattialakohtaisella Aromi-ohjelmalla suunniteltiin ja hinnoiteltiin yh-
denmukaiset, ravitsemuksellisesti täysipainoiset ruokalistat Salon kaupungin 
kolmelle asiakasryhmälle. Mitoitettu henkilökunta, kartoitetut keittiöt investoin-
tiehdotuksineen ja yhtenäiset ruokalistat olivat ravitsemispalveluiden tärkein 
toimintaperuste ensimmäisenä toimintavuonna 2009.  
Organisaatiokulttuurilla tarkoitetaan tietyn ihmisyhteisön tapaa toimia ja ajatella. 
Yhteisön kulttuuri opitaan elämisen ja toimimisen kautta, ja se sisältää organi-
saation jäsenten yhteisen maailmantulkinnan sekä yhteiset ajattelu- ja toiminta-
tavat. Vuosina 2009 ja 2010 luotiin yhteistä omaa organisaatiokulttuuria yhdes-
sä toimien. Yhtenäinen ruokalista oli toimiva ammatillinen saavutus ja myös or-
ganisaatiokulttuurin peruste. 
Varsinaista strategiatyötä kaupungissa työstettiin vuonna 2009. Kaupungin visi-
oksi määriteltiin Salon olevan hyvien palvelujen, monipuolisen elinkeinoelämän 
ja korkean osaamisen kasvava viherkaupunki, joka toimii vastuullisesti ja roh-
keasti ihmisen ja ympäristön hyväksi. Kaupungin perustehtävä on peruspalve-
luiden järjestäminen kuntalaisille niin, että Salossa on hyvä elää, asua ja yrittää 
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ja arvot ovat rohkeus, oikeudenmukaisuus ja vastuullisuus. Näistä johdettuna 
ravitsemis- ja puhtaanapidon perustehtävä on järjestää lakisääteisiä ravitsemis- 
ja puhtaanapitopalveluja niin, että Salossa on hyvä elää, asua ja yrittää.  
RAVU:n strategia on tehdä perustehtävä hyvin strategisia menestystekijöitä 
hyödyntäen, joita ovat tehokkuus, taloudellisuus, teknologian hyväksi käyttö ja  
työntekijöihin panostus. Tavoitteena on säilyttää Salon ravitsemis- ja puh-
taanapito kaupungin omana työnä. Strategisia menestystekijöitä, tavoitteita ja 
tuloksia kaupungissa koordinoidaan ja kehitetään Balanced Scorecardmallisella 
tuloskortilla eli mittaristolla, jonka avulla suunnitellut asiat ja työt pyritään saa-
maan tehdyksi. Ravitsemis- ja puhtaanapidon tuloskortti perustuu teknisen toi-
men tuloskorttiin ja edellä oleviin strategisiin tavoitteisiin ja menestystekijöihin.  
Tuloskortti asiana ja töiden viitoittajana alkaa olla tuttu ”Rapulaisille”, sillä mene-
telmä lanseerattiin kahtena ensimmäisenä toimintavuonna 2009-2010 kentälle 
koulutuksissa ja työpaikkakokouksissa ja prosessien suunnittelussa. 
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Kuvio 3. Ravitsemispalvelujen prosessikartta. 
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Työvuosieni aikana olen havainnut, että naisvaltaisissa julkishallinnon ruokapal-
velutöissä yhteisesti hyväksytyillä arvoilla, ymmärretyiksi tehdyillä tavoitteilla ja 
menestystekijöillä ja ihan rehellisellä työtehtävässä ja työpisteessä viihtymisellä 
on merkittävä merkitys. Timo Hämäläisen kirjassa Kohti hyvinvoivaa ja kilpailu-
kykyistä yhteiskuntaa (2006) esitetään osuva esimiestyöntavoite julkishallinnon 
ruokapalveluorganisaatioon ja tuloskortin sisäiset prosessit, henkilöstö ja stra-
teginen päätöksenteko osioon. 
”Työllä ja työorganisaatioilla on yhä keskeisempi asema ihmisten hyvinvoinnis-
sa. Työstä ei enää haeta pelkästään jokapäiväistä elantoa vaan myös ylimpien 
inhimillisten tarpeiden tyydytystä (esimerkiksi lähimmäisen rakkautta ja yhteisöl-
lisyyttä, arvostusta ja itsensä toteuttamista). Parhaat organisaatiot luovat työn-
tekijöilleen työtehtäviä ja –aikoja henkilökohtaisesti räätälöiden sekä organisaa-
tion työhyvinvointia vaalien. Osaavista työntekijöistä kilpaillaan yhä enemmän 
työn laadulla ja työyhteisön hyvinvoinnilla  (Hämäläinen  2006, s.32)”. 
Liitteessä 4 on Salon ravitsemispalvelujen henkilöstön eläköitymisennuste vuo-
teen 2025 asti. Vuoteen 2020 mennessä ravitsemispalveluhenkilöstöstä eläköi-
tyy 52 työntekijää, 38 %:a, ja vuoteen 2025 mennessä yhteensä 82 työntekijää 
eli 60 %:a. Eläköitymisajankohtana on käytetty vuotta, jolloin työntekijä saavut-
taa kuudenkymmemenkolmen vuoden iän, joten käytännössä pientä liikkumava-
raa saattaa sisältyä puoleen jos toiseen. Taulukko (liite 4) on tehty kaupungin 
henkilöstöosaston aiempaan versioon pitäytyen, ja nimikkeet ovat entisten kun-
tien aikaisia. 
Vuonna 2020 nykyisen keskuskeittiön valmistumisesta tulee neljäkymmentäviisi 
vuotta, joten suuren eläköitymisen aikoihin Salon keskuskeittiön peruskorjaus- 
tai uudisrakennushankkeen on rakennusteknisesti oltava valmis. Tilanne aset-
taa laadukkaalle johtamiselle haasteita. On panostettava ikäjohtamisosaami-
seen, työyhteisön hyvinvointiin, uusien toimintatapojen suunnitteluun ja toteut-
tamiseen sekä osaavien työntekijöiden rekrytointiin.   
Keväällä 2011 kaupunki on aloittanut neuvottelut Varsinais-Suomen sairaanhoi-
topiirin kanssa piiriin kuuluvan Salon sairaalan valmistuskeittiön tulevaisuudesta 
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ja omistussuhteista. Pyydettäessä laadin selvityksen laskelmineen ja peruste-
luineen asiasta ja esityksen kyseisen valmistuskeittiön siirtämisestä henkilökun-
tineen Salon kaupungille. Tämä projekti tulee olemaan haastava ja onnistues-
saan vaikuttaa Salon ravitsemispalveluiden organisaation lisäksi kaupungin 
valmistuskeittiöiden tulevaisuuteen vähentämällä kaupungin ja VSSHP:n yhtei-
siä ruokapalvelukustannuksia.  
Siirrosta on kaksi merkittää taloudellista etua: 
1. Salon sairaalan keittiön potentiaalista valmistuskeittiöhenkilöstöä voidaan 
hyödyntää Salon ravitsemispalvelujen mittavissa eläköitymisessä vuosina 
2012-2020 (liite 4). 
2. Salon sairaalan valmistuskeittiö on täysin peruskorjattu, valmistunut tammi-
kuussa 2011, ja sairaanhoitopiiri kokee peruskorjatun valmistuskeittiön toi-
minnan kannattamattomaksi eli kulut ja menot eivät vastaa tuotoksia ja saa-
tua hyötysuhdetta. Salon kaupungin palvelurakenneselvitys valmistuu syk-
syllä 2011.  
Nähdäkseni peruskorjaus- ja investointitarvetta sivistystoimen varhaiskasvatuk-
seen, perusopetukseen ja sosiaalitoimen eri sektoreille tulee olemaan paljon. 
Tämä selviää viimeistään palvelurakenneselvityksen valmistumisen yhteydessä. 
Peruskorjattu Salon sairaalakeittiö omalta osaltaan mahdollistaa Salon ravitse-
mispalveluiden tuotannon ja toiminnan vuosikymmenen lopulle tasapainottaen 
näin kaupungin investointitarvetta ja rakennushankkeita ainakin valmistuskeitti-
öiden osalta. 
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4 SALON RAVITSEMISPALVELUIDEN TULEVAISUUS-
TUTKIMUS 
4.1  Skenaarityöskentely 
Mannermaan (2004) ja Meristön (2008) mukaan tulevaisuustutkimus katsotaan 
tiedonalaksi, ei tieteeksi, mutta siihen sovelletaan yleisiä tieteellisyyden kriteere-
jä. Tulevaisuustutkimuksen on oltava tieteellisesti merkityksellistä eli relevanttia, 
johdonmukaista eli koherenttiä, uskottavaa ja avointa. Se perustuu hyvään tie-
toon nykyhetkestä ja menneisyydestä ja sen avulla tutkitaan ilmiöitä, jotka vai-
kuttavat tulevaisuuteen. 
Yritysfuturologi, KTT Tarja Meristö painottaa tulevaisuuden tutkimuksessa ole-
van kolme oletusta:  
 Tulevaisuutta ei voi ennustaa (ei ole yhtä oikeaa vastausta) 
 Tulevaisuus ei ole ennalta määrätty (menetelmällinen focus: vaihtoehdot) 
 Tulevaisuuteen voi vaikuttaa omilla valinnoilla ja teoilla (aktorinäkökulma) 
Yrityksen tulisi strategiatyöskentelyssään samanaikaisesti arvioida tulevaisuu-
den vaihtoehtoja nämä kolme oletusta huomioiden ja näin yrityksestä tulee pro-
aktiivinen tulevaisuuden tekijä reaktiivisen seurailun asemasta. (Meristö 2008). 
Ohje sopii myös ravitsemispalvelujen strategiatyöskentelyyn, ohjaten Salon ra-
vitsemispalveluita proaktiiviseksi tulevaisuuden tekijäksi. 
Käytännön toteutukseen Meristö (2008) ohjaa skenaariotyöskentelyllä. Aluksi 
luodaan skenaario eli ”näytelmän käsikirjoitus”, joka on eräänlainen vaihtoehtoi-
nen tulevaisuuden käsikirjoitus, joissakin oloissa mahdollinen, vaikka ei välttä-
mättä todennäköinen kehityskulku. Skenaariotyöskentelyn aikana luodaan lisää, 
tavallisimmin 2-4 vaihtoehtoista skenaarioita tulevaisuuteen, tavallisimmin 10-20 
vuoden päähän. Toimitaan ”näyttämöalueella”, jossa näyttämö on oma toiminta-
alue ja kulissit oma toimintaympäristö. Asetetaan kysymyksiä kuka käsikirjoittaa 
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ja kuka ohjaa tulevaisuuden skenaariot? Tulevatko puitteet alan ulkopuolelta vai 
alalta, maailmalta? Salon ravitsemispalveluiden ollessa kyseessä nämä puitteet 
tulevat ruokapalveluiden laatukriteereistä, ammattialan sisältä, kunnallisilta 
päättäjiltä, omalta henkilöstöltä, teknologian hyväksynnän ja hallinnan avulla. Ja 
asiakkaiden kautta, sillä asiakkaat antavat meille olemassaolon oikeutuksen. 
Meristö korostaa, ettei skenaariotyöskentely poista tulevaisuutta koskevaa epä-
varmuutta, mutta se auttaa tunnistamaan epävarmuuden lähteet, mitoittamaan 
joustavuuden tarpeet, ajoittamaan toimenpiteet ja ennen kaikkea ennakoimaan 
yllätyksiä. 
Haastava kuntajohtaminen (2009) kirjassa kehoitetaan myös luomaan tulevai-
suutta ja kylvämään luottamusta seuraavasti: ”Tulevaisuus ei ole ennalta mää-
rätty. Sitä tehdään tänään. Ei huomenna eikä vuoden päästä. Tulevaisuus 
muuttuu alati silmiemme edessä nykyhetkeksi ja nykyhetki menneeksi. Se, mitä 
olemme tehneet menneessä, vaikuttaa nykyhetkeen. Se, mitä tänään teemme, 
vaikuttaa tulevaisuuteen. Kaiken sen, mitä tänään teet, löydät huomenna edes-
täsi. Kaikelta siltä, minkä tänään jätät tekemättä, kiellät syntymisen oikeuden. 
Luo siis tulevaisuutta ja vielä syntymättömille ajatuksille ja unelmille mahdolli-
suus tulla todeksi. Et luo tulevaisuutta yksin. Tarvitse siihen muita. Kaikki inhi-
millinen toiminta perustuu luottamukselle. Luottamusta ei voi ostaa. Se ei ole 
kaupan. Kuitenkin sitä on olemassa. Rajattomasti. Kun onnistut luomaan luot-
tamusta, se lisääntyy itsestään (Haveri, Majoinen, Jäntti 2009, 52)”. 
4.2  Salon kaupungin tulevaisuuden näkymiä 
Kohti hyvinvoivaa ja kilpailukykyistä yhteiskuntaa korostaa vanhusväestömääri-
en lisääntymistä Suomessa: ”Suomen väestö vanhenee nopeimmin teollisuus-
maiden joukossa. Tärkein syy väestön vanhenemiseen on alhainen syntyvyys. 
Suomi kohtaa väestön vanhenemiseen liittyvät haasteet muita kehittyneitä yh-
teiskuntia ennemmin. Se voi kääntää tämän haasteen mahdollisuudeksi kehit-
tämällä määrätietoisesti uuden, aktiivisen senioriväestön tarpeisiin räätälöityjä 
tuotteita, palveluita, infrastruktuuria, instituutioita ja politiikkaa. Suomella on pit-
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källe kehittyneen hyvinvointivaltion ansiosta tälläkin alueella paljon korkeata-
soista osaamista (Hämäläinen  2006, s.40)”. 
Salon tarkka asukasmäärä oli 55 286 asukasta 28.2.2011. Tilastokeskuksen 
väestöennusteen mukaan kaupungin väestömäärän oletetaan kasvavan ja en-
nuste vuodelle 2025 on 61 000 asukasta, vuosittaisen kasvuprosentin ollen yli 
0,5%. Ikäluokan yli 64 vuotiaat kasvu on voimakkainta. Lisääntyvästä vanhus-
väestöstä huolimatta myös lasten ja nuorten osuudessa tapahtuu hiuksenhie-
noa kasvua. Asiakkaita Salon ravitsemispalveluilla riittää ja kunnallisen ravitse-
mispalvelun olemassa olon oikeutus säilyy. Mielestäni lisääntyvään van-
husasiakasmäärään pitää suhtautua mahdollisuutena ja ottaa huomioon heidän 
toiveensa ja vaatimukset. Valinnanmahdollisuuden lisääminen on juuri tätä toi-
mintaa. Kehittämällä aktiiviselle senioriväestölle heille sopivia ruokapalvelutuot-
teita ja lisäämällä valinnanmahdollisuuksia voidaan samalla lisätä ruoan koti-
maisuutta ja turvallisuutta. 
Muita tulevaisuuden näkymiä, joita pitää ottaa huomioon, on ainakin energian- 
ja maankäyttö, liikenteelliset ratkaisut ja taajamien kehitys. Uusiutuvan energian 
käyttömahdollisuuksia on syytä selvittää tuotantokeittiön tai tuotantokeittiöiden 
energian käytössä yhdessä tätä energiamuotoa käyttävien salolaisten teolli-
suuslaitosten kanssa. Aika ajoin ainakin kaupunkilaiset keskustelevat Tehdas-
kadun varrella olevien maa-alueiden käytöstä. Keskeisellä paikalla haluttaisiin 
mieluummin nähdä asuintaloja kuin teollisuusrakennuksia, joten keskuskeittiön 
tontille löytyisi käyttäjiä. 
Kaupungin taloustilanteen heikkenemisen myötä ltäisen ohitustien rakentami-
nen kaupungin omana työnä on siirtynyt tulevaisuuteen. Sen varressa oleva 
Metsäjaanun alue olisi sopiva uudelle keskuskeittiölle. Sieltä on yhteys 110 tien 
kautta kaupungin itäosaan. Voi olla, että Salo kasvaa moottoritien suunnassa 
itään eli pääkaupunkiseudulta varsinkin lapsiperheet hakeutuvat maaseudun 
rauhaan. Metsäjaanu soveltuu myös yli kuntarajojen tapahtuvalle yhteistyölle. 
Vaikka Somero aikanaan jäi pois kuntaliitoksesta, niin tulevaisuudessa voita-
neen tehdä yhteistyötä tai valtiovalta saattaa ohjata laajempiin kuntakokonai-
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suuksiin. Idässä Nummi-Pusula ja Lohja ovat mahdollisia yhteistyöalueita. Sa-
lon länsipuoliset kunnat suuntautuvat todennäköisesti Turkuun. 
4.3 Salon keittiöiden tulevaisuus ja skenaariomenetelmä 
Teknisen toimen toimialajohtaja Mannervesi antoi ravitsemis- ja puhtaanapidon 
palvelujohtajalle kehityskeskustelussa vuoden 2009 tammikuussa tavoitteeksi ja 
kehittämistehtäväksi suunnitella Salon ravitsemispalvelun tulevaisuuden toimin-
nan rakenteellisesta näkökulmasta katsoen. Painotus oli väistämättä edessä 
olevassa Salon keskuskeittiön uudisrakennushankkeessa tai peruskorjaukses-
sa. Salon keskuskeittiö on kolmekymmentäkuusivuotias, erittäin hyvin huollettu-
na rakennus on hyväkuntoinen. Peruskorjaus- tai uudisrakennushanke on kui-
tenkin edessä viimeistään tämän vuosikymmenen lopulla. Ennen mittavia val-
mistuskeittiöiden peruskorjaus- tai uudisrakennushankkeita on syytä pohtia ja 
selvittää uusien toimintamallien, uusien ruoanvalmistusmenetelmien, modernien 
tila- ja logistiikkaratkaisujen soveltuvuutta rakennushankkeeseen asiakkaita, 
työntekijöitä ja päättäjiä unohtamatta.  
Edellisenä vuonna oli aloitettu koko organisaation yhdistämis- ja muutostyö. 
Haastavaksi muodostui ruoanvalmistuksen lopettaminen kymmenessä pienessä 
valmistavassa keittiössä Perniössä, Perttelissä, Kiikalassa ja Salossa. Kiskossa 
sanottiin irti ulkoinen palveluntuottaja koulu- ja päiväkotiruokailussa ja ruoan-
valmistus otettiin omaksi työksi. Näillä toimenpiteellä kohdennettiin vakituisia 
työntekijöitä välttämättömiin töihin kuuteen valmistus- ja palvelukeittiöön.  
Ruoanvalmistuksen lopettaminen herätti oikeutettuja näkemyksiä, tiedusteluja ja 
kirjoituksia myös lehdistössä. Näissä osoitettiin syvä huolestuneisuus keskus-
keittiössä tai suuressa keittiössä yleensä valmistettavan ruoan laadun suhteen 
sekä kuljetuksen vaikutuksesta ruokaan. Ravitsemispalveluiden piirissä  häm-
mennystä aiheutti tämä keskustelu, sillä yhdistyneissä kunnissa oli vuodesta 
1975 toiminut Salon keskuskeittiö, vuodesta 2007 Halikon monitoimikeittiö, ja 
Kuusjokea, Kiikalaa ja Särkisaloa lukuun ottamatta kaikissa kunnissa oli kulje-
tettu ruokaa ja myös näissä kolmessa poikkeuksellisissa tilanteissa.  
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Ravitsemispalveluiden ohjausryhmässä heräsi tarve selvittää pystyttäisiinkö Sa-
lossa siirtymään ruoanvalmistukseen kaikissa mahdollisissa ruokapalvelupis-
teissä? Mitä toimintamuutos edellyttäisi? Ja ennen kaikkea mitä muutos mak-
saisi? Ideaa perusteltiin muun muassa kaupungin arvoilla taloudellisuus, tehok-
kuus ja oikeudenmukaisuus. Lähinnä näin: ”Jos kodinomainen ja pienessä keit-
tiössä valmistettu ruoka on parempaa? Niin tätä paikanpäällä valmistettua koti-
ruokaa sitten oikeudenmukaisesti kaikille”. 
Idean pohjalta perustin moniammatillisen työryhmän ravitsemispalveluiden oh-
jausryhmään perustuen suunnittelemaan skenaariomenetelmällä Salon keittiöi-
den rakenteellista tulevaisuutta keskuskeittiönäkökulmasta. Skenaariotyösken-
telymallin mukaisesti skenaario eli näytelmän käsikirjoitus oli ryhtyä valmista-
maan ruokaa kaikissa Salon ruokapalvelupisteissä. Tämä oli ensimmäinen tule-
vaisuuden käsikirjoitus. Toimittiin ”näyttämöalueella”, jossa näyttämönä oli ravit-
semispalvelut tällä hetkellä eli ruoan laitto, jakelu ja toimitus, tarjoilu, astiahuolto 
ja hygienia. Kulissina oli oma toimintaympäristö eli valmistus- ja palvelukeit-
tiöympäristöt asiakkaineen ja yhdyshenkilöineen. Tässä näytelmän käsikirjoi-
tusskenaariossa olennaista oli, ettei Salon keskuskeittiötä peruskorjata, koska 
se jää tarpeettomaksi. Sen sijaan kaikki sen palvelukeittiöt peruskorjataan val-
mistukseen ja samoin peruskorjausta vaativat muut keittiöt. 
Skenaariomallin mukaisesti ryhdyttiin luomaan lisää vaihtoehtoja tulevaisuuteen 
Salon ruokapalveluiden ja sen keittiöiden rakenteiden suhteen. Toiseksi vaihto-
ehdoksi skenaariotyöryhmä löysi nykyisen toimintatavan eli jatketaan niin sano-
tulla Heinosen Mirjan ja ohjausryhmän mallilla. Tällöin vanheneva ja rapistuva 
Salon keskuskeittiö peruskorjataan tai rakennetaan samalle toimintatavalle, ny-
kyisin läpimenoajoin ja nykyisellä kapasiteetilla. Samalla peruskorjataan korja-
usta vaativat palvelukeittiöt ja valmistuskeittiöt. 
Pohdittiin yhdessä ja asetettiin skenaariokysymyksiä: kuka ohjaa ja käsikirjoittaa 
Salon ravitsemispalveluiden tulevaisuutta, tulevatko puitteet alan ulkopuolelta 
vai ammattialalta, maailmalta, mistä ja miten?  Oltiin yhtä mieltä, että puitteet 
tulevat ammattialalta ja ulkopuolelta. 
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Tulevaisuuttamme ohjaavat asiakkaat ja asiakkaiden yhdyshenkilöt, päättäjät, 
oma nykyinen ja tuleva henkilöstö, kaupungin palveluverkkoselvitys, kaupungin 
arvot, visio ja strategia, elintarviketeollisuus, alkutuotanto, logistiikka, myös ko-
ne- ja laitetoimittajat eli teknologia.  
Skenaariotyöryhmä loi kolmannen tulevaisuuden vaihtoehdon, jossa laajenne-
taan Salon keskuskeittiön toimintakapasiteettia monitoimikeittiömalliseksi. Täl-
löin siirretään uuteen Salon monitoimikeittiöön uusimpien ammattialakohtaisten 
näkemysten mukaisesti kaupungin kaikki kotipalveluaterioiden valmistus. Tässä 
vaihtoehdossa otetaan käyttöön kylmäruoanvalmistusmenetelmä ja järjestetään 
moderni asiakaslähtöinen ruuanvalmistusprosessi riittävällä kapasiteetillä.  
Skenaariotyöryhmän yhteinen näkemys oli, että vaihtoehdoissa kaksi ja kolme 
uudisrakennus on paras ratkaisu. Näin vältytään hankalalta väistössä toimimi-
selta ja mittavilta väistökustannuksilta. Työryhmän jäsenillä oli kokemusta keitti-
öiden uudisrakennus- ja peruskorjaushankkeista prosessimuutoksineen ja vas-
tuuhenkilöllä mittavasta väistöajantoiminnasta Turun yliopistollisen keskussai-
raalan keittiöremonttiprojektissa 2004-2006. Päätettiin vertailla kolmesta vaihto-
ehdosta ensimmäinen ja toinen sekä peruskorjausvaihtoehdolla että uudisra-
kennusvaihtoehdolla. 
 Jatketaan nykyisellä keittiöverkostolla ja toimintatavalla. Peruskorjataan 
Salon keskuskeittiö tai rakennetaan uusi ja muissa keittiöissä tehdään 
vain tarpeelliset korvausinvestoinnit. 
 Salon keskuskeittiön peruskorjaus + laajennus tai uudisrakennus. Laa-
jennetaan Salon keskuskeittiötä monitoimikeittiömalliseksi eli alueen ko-
tipalveluateriat toimitetaan täältä. Tässä vaihtoehdossa selvitetään myös, 
mitä nykyisistä tuotantokeittiöistä jäävät valmistuskeittiöiksi eli toimimaan 
ns. aluekeittiöinä ja mahdollistetaan kylmäruoan valmistusmenetelmän 
haltuunotto. 
 Kaikki Salon keittiöt muutetaan valmistuskeittiöiksi, Salon keskuskeittiötä 
ei laajenneta eikä peruskorjata. 
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4.4 Salon keittiöiden kolmen ruokatuotantovaihtoehdon rakenteellinen vertailu 
Ammattikeittiöiden Suunnittelutoimisto Design LiMe Oy sai Salon ravitsemis-
palveluilta tehtävän suunnitella vaihtoehtojen mukaiset keittiöt yhdessä ravitse-
mispalveluiden moniammatillisen työryhmän kanssa. Projektin tavoite oli selvi-
tää ensin keittiöiden nykyinen laitekanta, laatia niistä laiteluettelot kiinteiden lait-
teiden osalta sekä suunnitella kolmen eri vaihtoehdon pohjalta tarvittavat ra-
kennus- ja laiteinvestoinnit vuosina 2015-2020 ja vertailla kustannuksia. Vertai-
lussa otettiin huomioon vain investointikustannukset, vaikka eri vaihtoehdoilla 
on vaikutuksia myös henkilöstöresursseihin, elintarvikekustannuksiin ja logistiik-
kakustannuksiin. Työryhmässä sovittiin, että teen opinnäytetyöhöni arviot henki-
löstötarpeesta ja kuljetuskustannuksista kaikkiin vaihtoehtoihin. 
Projektin edetessä selvisi, että rakennusteknisistä syistä johtuen ei vaihtoehto 
kolmen mukaisesti pystytä koskaan toimimaan kaikissa Salon ruokapalveluyksi-
köissä. Osa Salon palvelu- ja jakelukeittiöistä jää entiselle toimintamallille. Näis-
tä osaan soveltuu ruoan toimitus kylmäruoanvalmistusmenetelmällä, osaan 
Cook-Chill ja suurimpaan osaan perinteinen Cook-Serve.  
Salon kaupungissa on aloitettu palveluverkkoselvityksen tekeminen, ja ensim-
mäisessä vaiheessa konsultti on tuonut keskusteluun termit Järvien Salo, Me-
rellinen Salo, Jokien Salo ja Keskusta-alue. Tästä innostuneena paikallislehti 
Salon Seudun Sanomat pyysi eräiltä vaikuttajahenkilöiltä heidän tulevaisuuden-
näkemyksiä. 
”Johtavan virkamiehen, kehitysjohtaja Hannu Salmisen mukaan Salo on todella 
kasvanut osaksi pääkaupunkiseudun metropolialuetta. Kaupungin itäisen osan 
väkiluku on kasvanut mittavasti ja Suomusjärvelle on muodostunut kaupan ja 
palvelun keskus. ”Järvien Salon” eli pääosin Kiskon ja Suomusjärven alueella 
asukkaat ovat yhdistäneet yksilöllisen maaseutumaisen asumisen ja joustavan 
työssäkäynnin. Salon seutu on erikoistunut turvallisen ruoan tuotantoon ja 
kasvaneilla maatiloilla on tärkeä rooli myös bioenergian tuotannossa. Talot ja 
asunnot suunnitellaan ja rakennetaan entistä enemmän sellaisiksi, että niitä 
voidaan muokata ihmisen elinkaaren mukaan. Kiinnittämällä erityistä huomiota 
maahanmuuttajien kotiuttamiseen Salo on yksi harvoista paikkakunnista 
Suomessa joka on onnistuttu välttämään ghettoutumisen.  
Yrittäjien puheenjohtaja Jyrki Sjöholm sen sijaan toivottaa tervetulleeksi 90-
vuotispäivilleen keskustan penthouse-asuntoonsa. Tapaamme alakerran 
katetulla sisätorilla, sähköautot voi jättää korttelin P-kerroksen alakertaan. 
Kahdeksannen kerroksen ylätasanteella on jatkot. Siellä on kiva muistella 
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menneitä ja kiitellä päättäjiä, jotka halusivat yksimielisesti kehittää Salosta 
todellisen keskuskaupungin. Katutason Sentraali-yrittäjät hoitavat tarjoilun, 
ohjelman ja avustavat heikkokuntoisempia ja tämän avun tilaaminen onnistuu 
kaupungin keskuksen kautta.  
Projektipäällikkö Pasi Lehden mukana Salon nykyinen keskusta on muuttunut 
bulevardikaupungiksi, jossa asuu hyvätuloisia vanhuksia ja sijaitsee pikkuliikkeitä 
heidän palvelemisekseen eli samantapaisesti kuin Jyrki Sjöholmin visiot. 
Mäenrinteille ja kallioille syntyy uutta rivitalotyyppistä rakennuskantaa, jossa 
asuvat nuoret, perheelliset ja työssäkäyvät. Halikonlahden pinnan nousu on 
pakottanut teollisuusalueen siirtymään Isokylän-Perttelin alueelle. Veden jatkuva 
tulviminen aiheuttaa vuosittain isoja ongelmia. Näin ollen uudet teollisuushallit 
eivät enää ole halleja, vaan ”tehtaita”, joissa toimisto on määräävässä asemassa. 
Vanhat kuntakeskukset näivettyvät, paitsi Halikko ja Pertteli, jotka liittyvät 
saumattomasti ”vanhan” Salon keskustaan.  
Kaupunginvaltuutetun, teknisen lautakunnan jäsenen Esko E Rannikon mukaan 
Salo on myös vuonna 2050 pääkaupunkiseudun uloimman metropolikehän 
kehitys- ja kasvukeskus. Kaupungin keskusalue on keskittynyt 
erikoistavarakauppaan. Moottoritien ja oikoradan varteen on sijoittunut 
uusiutuvaa energiaa hyödyntävää teollisuutta ja Korvanmäen alueelle on 
syntynyt kierrätettävän materiaalin teollisuuden ympäristöklusteri. 
Kaupunkiosakeskukset tarjovat mahdollisuuden väljempään ekologiseen 
asumiseen ja niiden kehysalueet tuottavat maan luontaiseen tuotantokykyyn 
sidottuja elintarvikkeita (Käiväräinen, Salon Seudun Sanomat 13.3.2011, 21)”. 
 
Näissä näkemyksissä voi havaita yhtäläisyyksiä, jotka tukevat ravitsemispalve-
luiden skenaariotyöryhmän tavoitteita. Vuonna 2050 Salon ravitsemispalvelut 
arvostettuna kunnallisena organisaationa palvelee monipuolisesti kaupunkilai-
sia. Uudistunut toiminta-ajatus tuotantotapoineen on edelleen käytössä ajan 
vaatimusten mukaisesti päivitettynä. Ehkäpä kolmekymmentä vuotta vanha 
monitoimikeittiömallinen keskuskeittiö palvelee edelleen ansioituneesti salolai-
sia, ja laajentunutta Saloa aina Suur-Helsingin rajalle asti? 
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5 TOIMIVUUDEN JA VAIKUTUSTEN ENNAKOIVA ARVI-
OINTI 
5.1. Kunnallisen arvoinnin laajentuminen toteumasta ennakoivaan 
Kuntien toimintaa ja tuloksia on arvioitu ainakin vuosittain toimintakertomuksis-
sa. Nykyään edellytetään, että arviointia tehdään myös ennakolta ja pohditaan 
mihin ja miten päätökset vaikuttavat. Kunnan toimintojen vaikutukset ovat erilai-
sia. On määrällisiä ja laadullisia, subjektiivisia ja objektiivisia, lyhyt- ja pitkäai-
kaisia sekä odotettuja ja odottamattomia vaikutuksia. Vaikutukset voivat myös 
ilmetä toisella sektorilla tai jopa toisessa kunnassa. (Granö-Suomalainen, Lovio 
2002, 14.)  
Tällä vuosituhannella arvioinnin ja arviointitutkimuksen merkitys julkisella sekto-
rilla on hyvinvointivaltion kustannuspaineiden ja ajattelutapojen muutoksen 
vuoksi entisestään korostunut.  Erilaiset uudistukset edellyttävät julkisten toimin-
tojen tehostamista, supistamista, hajauttamista ja palvelujen yksityistämistä. 
Taloudelliset kriteerit ja markkinalähtöisyys on vallannut alaa ajattelussa. Kes-
keisistä tuotannollis-taloudellisista tekijöistä, kuten esimerkiksi laadunarvioinnis-
ta ja kustannusvaikuttavuudesta on nopeasti tullut tärkeitä arvoja yhteiskunnalli-
sen vaikuttavuuden ohella. Samalla arviointi on alkanut painottaa yhä selvem-
min vuorovaikutteiseen malliin, jossa tutkimustulokset tuotetaan ja välitetään 
läheisessä vuorovaikutuksessa tutkijoiden ja arvioitavan toiminnan asianomais-
ten kesken. (Anttila 2007, 33.) 
Kuntaliitto on antanut yleiskirjeessään (17/80/2006) suosituksen kunnallisen 
palvelutoiminnan tuloksellisuuden arvioinnista, ja että kunnat ja kuntayhtymät 
ottavat suosituksen huomioon kehittäessään palvelutuotantoaan. Suosituksen 
tarkoituksena on auttaa valtuutettuja hyödyntämään arviointia päätöksenteon 
välineenä. Tuloksellisuuden arvioinnin ja kehittämisen lähtökohtana on mm. 
kunnallisen palvelutuotannon strateginen suunnittelu ja asetettujen tavoitteiden 
tarkistaminen. (Kuopila 2007.) 
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Kunnanvaltuustot ovat usein ottaneet kantaa kaikkiin asioihin. Tärkeintä olisi, et-
tä valtuusto keskittäisi ajastaan suuren osan strategisiin asioihin ja luopuisi ope-
ratiivisista kannanotoista.  Edustajien tulisi esiintyä vastuullisesti ja ajatella vain 
kunnan etua. Strategiseen keskusteluun ja strategian toteutumisen seurantaan 
kykenevä valtuusto pystyy suuntaamaan kunnan strategiaa erilaisten yhteis-
kunnallisten muutospaineiden ja rakennemuutosten hallitsemiseksi. (Kankku-
nen, Kettunen & Matikainen 2009, 127.) 
Salon kaupunginvaltuusto on ottanut askeleen tähän suuntaan, kun se päätti, 
että ennakkoarviointi tulee tehdä ainakin, jos päätöksellä on vaikutuksia kunta-
laisten hyvinvointiin ja terveyteen, yritystoimintaan, tai päätös on strategisesti, 
toiminnallisesti tai taloudellisesti merkittävä. Ennakkoarviointi tehdään myös, 
kun kyseessä on merkittävä muutos palveluissa tai uusi palveluiden järjestämis-
tapa. Vaikutukset on otettava huomioon strategian, asiakkaiden, henkilökunnan 
ja osaamisen, toimintaprosessien, talouden sekä yrittäjyyden näkökulmista. En-
nakkoarvioinnissa käytettävien tietojen hankkimismenetelmiä ei ole toistaiseksi 
ohjeistettu sen tarkemmin valmistelijoille kuin: ”Hanki tietoja esiteltävästä asias-
ta ja konsultoi asiantuntijoita eri toimialoilla ja kuvaa nykytilan lisäksi 1-3 vaihto-
ehtoista ratkaisua esiteltävään asiaan.” (Salon kaupunginvaltuuston pöytäkirja 
14.12.2010.) 
Vaikka kehittämishankeen tavoite on tulevaisuudessa, niin arviointini ei rajoitu 
ainoastaan etukäteisarviointiin. Koska ravitsemispalvelut toimivat vuoden jokai-
sena päivänä, ja ovat toimineet jo ennen kuntien yhdistymistä, on tässä työssä 
mukana myös jatkuvaa arviointia ja jälkikäteisarviointia.  Samoin arviointi ei ra-
joitu formatiiviseen arviointiin, vaan mukana on myös summatiivistä arviointia.  
Michael Scrivenin (1991) mukaan formatiivinen arviointi perustuu ajatukseen 
arvioinnista, jonka tavoitteena on kehitys. Sen motiivina on paikantaa paranta-
misalueita ja esittää niihin liittyviä kehittämissuosituksia. Vastaavasti summatii-
visen arvioinnin tavoitteena on tuottaa perusteltu arvio siitä, miten toiminta on 
onnistunut.  Se on luonteeltaan tilintekovastuullisuutta, koska arvioinnin tekijä 
on ensisijaisesti kiinnostunut siitä, miten toiminta on täyttänyt sille aikanaan 
asetetut tavoitteet.  
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5.2 Ihmisiin kohdistuvien vaikutusten arvioininsta realistiseen evaluaatioon 
Ihmisiin kohdistuvien vaikutusten arvioinnin (IVA) tarkoituksena on tuottaa etu-
käteen tietoa hankkeen, suunnitelman, ohjelman tai päätöksen vaikutuksista, 
jotka kohdistuvat ihmisten terveyteen ja hyvinvointiin (Nelimarkka, Kauppinen 
2007, 7).  IVA:n tavoite on siis toimia suunnittelun ja päätöksen teon apuna ja 
työkaluna. Ihmisiin kohdistuvien vaikutusten arviointi on ennakoivaa, jolla tar-
kastellaan valmisteilla olevien suunnitelmien ja päätösten vaikutuksia. Salossa 
IVA ja YRVA, yrityksiin kohdistuvien vaikutusten arviointi, on valtuuston päätök-
sellä otettu osaksi ammatillista ja poliittista johtamista.  
Liitteessä 2 on Salon ravitsemispalveluiden valmistus-, jakelu- ja palvelukeittiöi-
den luku- ja asiakasmääriä kertova taulukko keväällä 2011. Perniön Mussaaren 
koulukeittiö toimii palvelukeittiönä, ja ruoka toimitetaan Perniön yhteiskoulun 
keittiöstä. Mussaaren koulun yhdistelmätyöntekijämme järjestää ruokapalvelun 
ja puhtaanpidon kouluun ja vanhempainyhdistyksen ja koulutoimen yhteiseen 
iltapäiväkerhoon. Mussaaren koulukeittiössä valmistettiin vielä kevätlukukaudel-
la 2009 ruokaa, ja ruoanvalmistuksen lopettamissuunnitelma herätti Perniössä 
tiedusteluja, keskustelua ja lehtikirjoituksia. Ja suunnitelmasta pyydettiin laati-
taan ihmisiin kohdistuvien vaikutusten arviointi. Ruoka, ruoanvalmistus, ruoka-
palvelut ja jopa ruoanvalmistajan persoonallisuus on olennainen, kulttuurisidon-
nainen ja tunnepitoinen asia. Näin ollen Salon ravitsemispalveluiden tulevai-
suuden kolme tuotantovaihtoehtoa on syytä käsitellä vaikutusten arvioinnilla.  
Salon kaupungin päättäville viranhaltioille ja valmistelijoille järjestettiin IVA ja 
YRVA kolutusta syyskuussa 2010. Seuraava teksti perustuu näiden koulutusti-
laisuuksien materiaaliin, muistiinpanoihini ja ryhmätöiden tuloksiin. IVA on syn-
tynyt tarpeesta tuoda esille ihmisten, jonkin ihmisryhmän tai kuntalaisten näkö-
kulmaa päätöksen teon kohteena olevasta suunnitelmasta. IVA:ssa yhdistyvät 
sosiaalisten vaikutusten arviointi SVA, terveysvaikutusten arviointi TVA, sosio-
ekonomiset terveyserot huomioon ottava terveysvaikutusten arviointi TEVA, 
lapsiin kohdistuvien vaikutusten arviointi LAVA ja jopa mielenterveysvaikutusten 
arviointi. IVA on hyvinvointi- ja terveysvaikutuksista kokonaisnäkemyksen anta-
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va ”sateenvarjotermi” edellä oleville arvioinnin lajeille ja useimmiten käytetään 
modernia termiä ennakkoarviointi.  
Vaikutusten arvioinnit tuottavat tietoa mm. päätösten vaikutuksista ihmisten hy-
vinvointiin ja terveyteen, auttaa parhaan ratkaisun valinnassa, mahdollistaa risti-
riitaisten tavoitteiden ja näkökulmien käsittelyn, lisää suunnittelun ja päätöksen 
teon avoimuutta, tuo läpinäkyvyyttä ja systemaattisuutta, tuo päätöksen perus-
telut näkyviksi, tukee osallistumista ja sitoutumista, toimii voimaantumisen väli-
neenä ja tarjoaa myös mahdollisuuden tavoite- ja arvokeskusteluun. Olen ha-
vainnut, että henkilökuntamme käsittelee ja sisäistää kaupungin arvojen oikeu-
denmukaisuus, vastuullisuus ja rohkeus kautta asioitamme. Tästä syystä keitti-
öiden tuotantovaihtoehtojen vaikutuksia arjen prossseihin eli henkilökuntamme 
nykyisiin ja tuleviin työtehtäviin on syytä edistää arvojen ja vaikutusten arviointia 
hyväksi käyttäen. 
Strategisessa suunnittelussa vaikutusten ennakkoarviointia on sovellettu esi-
merkiksi alkoholipolitiikassa, vammaispoliittisissa ohjelmissa, vanhustenhuollon 
suunnittelussa ja myös seudullisten palvelurakenteiden kehittämisessä josta 
opinnäytetyössäni Salon keittiöiden kolmen tuotantovaihtoehdon vertailussa 
lähinnä on kyse. Varsinaisesti julkishallinnon ravitsemispalveluita käsitteleviä 
ennakkoarviointeja olen löytänyt vain yhden Jämsän palvelujohtajan Tuija Sini-
salon YAMK opinnäytetyön, jossa palvelujen vaikutusten arviointimenetelmällä 
laajennetaan ja kehitetään Jämsän ruokapalveluorganisaatiota. 
 
Realistinen evaluaatio, RE, tähtää kohteensa vaikuttavuuden sekä erilaisten 
ratkaisujen paremmuuden, tehokkuuden, sovellettavuuden ja hyödynnettävyy-
den arviointiin. Se näkee todellisuuden olevan vaikutusten ja vastavaikutusten 
monitahoisena järjestelmänä. Todellisuuden käsittämiseksi vaikutuksiksi, seu-
raa se hyöty, että kaikki, mikä jollakin tavalla vaikuttaa, ymmärretään todellisuu-
teen kuuluvaksi, myös mielikuvat, uskomukset ja tieto. Kaikki nämä vaikuttavat 
maailmassa ja ovat siis omanlaistaan todellisuutta. (Anttila 2007, 71-72.) 
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Realistinen evaluaatio näkee maailman avoimena systeeminä eli erilaisten kon-
tekstien, toimintojen ja tulosten yhdistelmänä (Context Mechanism Outcome 
Configurations eli CMOC). 
 Konteksti (Context): Millaiset olosuhteet (organisaatio, systeemit, infra-
struktuuri, työympäristö, materiaalit, koneet, laitteet, taloudelliset tekijät, 
yms.) tarvitaan joidenkin toimintojen toteuttamiseksi, että saadaan aikaan 
tarkoitettuja tuloksia? 
o Toiminnot (Mechanism): Miten arvioidaan toimintoja, joiden tarkoi-
tuksena on tuottaa tiettyjä tuloksia tietyssä kontekstissa? 
 Tulokset (Outcome pattern): Millaisia käytännöllisiä tuloksia ja niiden vai-
kutuksia seuraa asiaan kuuluvista ja tarkoituksellisista toiminnoista asi-
anomaisessa kontekstissa? 
 Hahmottaminen (Configurations): Miten kokonaisuus hahmottuu? 
 
Realistiseen evaluaatiossa kysytään: 
 Mikä toimii?  
Tarkoituksena on kysyä, toimiiko ajateltu toimenpide tai ongelmaan 
suunniteltu ratkaisu? Toimiiko kahdesta tai useammassa ratkaisusta jo-
kin muita paremmin? Millaisia taustaehtoja (esim. materiaalisia, teknisiä, 
taloudellisia, erityisosaamista tms. edellyttäviä ehtoja) on sille, että rat-
kaisu toimii. 
 Kenelle ja mille taholle, se toimii?  
Tarkoituksena on kohdistaa kysymys tekijöihin itseensä, toimiiko ratkaisu 
kaikkien kohdalla samalla tavalla vai riippuuko sen jollakin tavalla henki-
lökysymyksistä, organisaation rakenteesta ja luonteesta vai ympäröivistä 
olosuhteista, kone- ja laiteympäristöstä tms.? 
 Ketä ja mitä varten se toimii ja mihin tarpeisiin se vastaa?  
Tarkoituksena on suunnata kysymys käyttäjiin ja toiminnan tulosten tar-
vitsijoihin: vastaako toiminta ja sen tulos odotuksia ja asiakkaiden tarpei-
ta? 
 Missä olosuhteissa se toimii?  
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Tarkoituksena on kysyä, missä olosuhteissa toiminta onnistuu ja vastaa 
sille asetettuja tavoitteita. (Anttila 2007, 69.) 
 
Mielestäni realistinen evaluaatio on laajempi arviointikokonaisuus kuin ihmisiin 
kohdistuvien vaikutusten arviointi. RE:ssa arvioidaan vaikutusten lisäksi toimi-
vuutta, joten se sopii keittiövaihtoehtojen arviointimenetelmäksi. RE:n kysymyk-
set voi yhdistää Salon kaupungin tuloskortin näkökulmiin seuraavasti: 
 Mikä toimii? - Prosessit 
 Kenelle se toimii? - Henkilöstö 
 Ketä ja mitä varten se toimii ja mihin tarpeisiin se vastaa? - Asiakkaat 
 Missä olosuhteissa se toimii? - Talous 
 
Realistinen evaluointi voidaan toteuttaa monella tavalla taulukkoon 2 olen yhdis-
tänyt tuloskortin näkökulmat Anttilan (2007, 144) esittämiin evaluoinnin toteut-
tamistapoihin.  
Taulukko 2. Realistisen evaluoinnin toteuttamistapoja ja niiden vahvuuksia ja 
heikkouksia. 
Prosessi 
ja arvioin-
nin  orien-
taatio 
Arvioinnin  
tarkoitus 
Arvioinnissa  
keskeistä 
Keskeiset vah-
vuudet 
Keskeiset  
heikkoudet 
Prosessit 
 
Testaus 
Erottelevuus 
Formatiivinen 
arviointi 
Ulkoinen tai 
sisäinen arviointi 
Testitulosten 
vertailu 
Tuottaa vahvan 
näytön erilaisista 
suoritustasoista. 
Helposti ymmärret-
tävissä olevat tu-
lokset 
Tulokset kertovat 
yleensä vain testi-
suorituksia. Koros-
taa testiosaamista. 
Testipatteristo ei 
välttämättä edusta 
keskeistä osaamis-
ta. 
Prosessit 
 
Tulokselli-
suus 
Hankkeen ta-
voitteet vs. tu-
lokset 
Summatiivinen 
monitahoarvioin-
ti 
Hankkeen tavoit-
teiden ja tulosten 
välinen vertailu 
Arkijärjellä käsitet-
tävissä. Soveltaa 
useita käyttäyty-
mistieteellisiä ta-
voitteita ja mene-
telmiä. 
Saattaa johtaa liian 
kapea-alaiseen 
tulokseen varsinkin 
prosessin kehittä-
misen näkökul-
masta. 
Henkilöstö 
 
Johtamis-
hallinto 
Johtamisen 
tehokkuus 
Sekä sisäinen 
formatiivinen ja 
ulkoinen sum-
matiivinen arvi-
ointi 
Kehittämisohjel-
man tai organi-
saation suunnitte-
lun, ohjauksen, ja 
hallinnon ja kont-
rollitoimen kritee-
rit 
Antaa johtamiseen 
yksityiskohteista 
näyttöä moniulot-
teisista ohjelmista. 
”Human factors” 
heikosti mukautu-
vissa, jos käyte-
tään kvantitatiivia 
menetelmiä. 
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Henkilöstö 
 
Tekijä - 
toimija 
Päätöksentekoti-
lanteet  
ratkaisuvaih-
toehdot 
itsearviointi 
Prosessin ete-
neminen,  
oman suoriutumi-
sen arviointi,  
kokemukset, 
tunteet 
Tekijä voi itse arvi-
oida omaa suoriu-
tumistaan 
Ei tarvitse erityistä 
tutkimusmenetel-
mällistä osaamista 
Syntyy helposti 
itsekeskeistä, epä-
kriittistä näkemys-
tä. Unohtuu se, 
miltä asiat muista 
ihmisistä näyttävät. 
Asiakas 
 
Asiakas 
Erityiskohteet ja        
-kysymykset 
 
Summatiivinen 
monitahoarvioin-
ti 
Erityiskysymys-
ten taustalla ole-
vat toimet ja arvot 
eri perspektiiveis-
tä katsottuina. 
Asiakkaat ja sidos-
ryhmät voivat itse 
arvioida kohteita 
Syntyy helposti 
vinoutumaa asiak-
kaiden asettamien 
näkemysten suun-
taan 
Asiakas 
 
Käyttäjä ja 
kuluttaja 
Kehittämisen 
tarpeet ja arvo-
arvostelmat 
Formatiivinen 
että summatiivi-
nen arviointi 
Tuotteiden ja 
palvelujen käytet-
tävyyden ja so-
veltuvuuden teki-
jät 
Ottaa kuluttajien 
odotukset ja tar-
peet huomioon. 
Suojelee huonoilta 
tuotteilta ja palve-
luilta 
Ei välttämättä kehi-
tä työtä ja toimijoi-
ta, vaan tuotteita. 
Edellyttää luotetta-
via ja asiantuntevia 
arvioitsijoita 
Talous 
 
Vastuulli-
suus 
Toimintaodotuk-
set vs. tulokset 
Summatiivinen 
monitahoarvioin-
ti 
Tilivelvollisuuden 
ja vastuullisuu-
den tekijöiden 
määrittyminen. 
Yleisesti hyväksyt-
ty ja olennaiseen 
pyrkivä. Soveltuu 
hyvin tuotteiden ja 
palvelujen laadun 
parantamiseen. 
Saattaa aiheuttaa 
hämminkiä kansa-
laisten ja kehittä-
mishankkeen toi-
mijoitten välillä. 
Poliittiset päättäjät 
vaativat usein en-
nenaikaisia tulok-
sia. 
Talous 
 
Päätöksen-
teko 
Päätöksenteko-
prosessit ja pää-
tösten perusteet 
Formatiivinen 
vertaisarviointi 
Summatiivinen 
arviointi 
Päätöksentekoon 
vaikuttavien teki-
jöiden määrittä-
minen 
Rohkaisee arvioin-
nin käyttöön. Pe-
rustelee suunni-
telmien ja toimen-
piteiden päätök-
sentekoa. 
Tiivis yhteistyö 
arvioijan ja pää-
töksentekijöiden 
välillä voi vinouttaa 
tuloksia. 
 
5.3 Arvioinnin kriteerit 
Kaiken arvioinnin ideana on se, että se kohdistetaan johonkin ominaisuuteen, 
joka edustaa jotakin, mitä pidetään hyvänä, tehokkaana, käyttökelpoisena, tyy-
likkäänä, mistä pidetään huolta, mitä torjutaan jne. Tavoitteet ovat arvosidon-
naisia. Arvoja asetetaan joskus hyvinkin henkilökohtaisella tasolla, mutta usein 
on kysymys myös esimerkiksi ammattialan tai tietyn kulttuurin sisäisistä arvois-
ta. Kriteeri tarkoittaa jonkin asian tai kohteen sellaista ominaisuutta, ratkaisevaa 
tunnusta, jonka perusteella kohde voidaan erottaa muista tai osoittaa oikeaksi. 
Arvioinnin kriteerit voivat olla esimerkiksi taloudellisia, teknisiä, sosiaalisia, ter-
veydellisiä, kulttuurisia, esteettisiä, moraalisia jne. Ne eivät aina sovi yhteen, 
joten kriteerien asettaminen ei ole mikään yksioikoinen asia. (Anttila 2007, 15.) 
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Paremmuus on kriteeri, jolla ratkaistaan kehittämisprosessin aikana se vaihto-
ehto, jota ryhdytään toteuttamaan. Paremmuus syntyy monista pienistä asioista. 
Pienet asiat ovat usein juuri niitä, jotka erottavat parhaimman ratkaisun muista. 
(Anttila 2007, 56.) Pyrin paremmuuden löytämiseen määrittämällä ensin kullekin 
tulosalueelle ne kriteerit, joilla vaihtoehtojen toimivuutta ja vaikutuksia voidaan 
arvioida. Osa kriteereistä on sellaisia, jotka ovat jo mukana tuloskorteissa, osa 
taas on sellaisia, joille on vaikea löytää sanallista kriteeriä. Anttilan (2007, 56) 
mukaan arvioitavien ominaisuuksien sanallinen ilmaiseminen koetaan hanka-
laksi asiaksi, koska arviointiperusteet kuuluvat niin sanottuun hiljaiseen tietoon, 
jota ei helposti voida ilmaista loogisesti ja sanallisesti. Kodinomaisuus on joille-
kin merkittävä arvo, mutta sitä ei kuitenkaan voida mitata esimerkiksi neliömet-
reillä. 
Tässä kehittämishankeessa käytttämänikriteerit ovat taulukon 2 vaatimuksia, 
odotuksia ja toiveita. Ryhmitin kriteerit tuloskortin neljän näkökulman prosessit, 
henkilöstö, asiakkaat ja talous mukaisesti. Vertailussa päädyin asettamaan kri-
teerikohtaisesti vaihtoehdot järjestykseen, niin että paras vaihtoehto sai 1 pis-
teen ja huonoin 5. Samanlaisissa vaihtoehdoissa pisteet jaoin, kuten urheilukil-
pailussa sijaluvut. Esimerkiksi 1, 2, 2, 4 ja 5. Järjestyslukujen käyttämisessä 
vertailussa on kaksi ongelmaa; ne eivät kuvaa todellista eroa ja ilman painoker-
toimia vaikutukseltaan eritasoiset asiat ovat samanarvoisia. Painokertoimien 
käytössä päädyin siihen, että kukin tuloskortin osa-alue oli samanarvoinen, ¼ 
kokonaistuloksesta, ja kriteereiden välisiä painokertoimia en käytä. Lopputulos 
muodostuu siten, että osa-alueen paras, vähiten pisteitä saanut, saa 25 vertai-
lupistettä ja muiden pisteet suhteutetaan tähän. Kokonaistulos muodostuu osa-
alueiden vertailupisteiden summasta, ja paras vaihtoehto on se, jolla on suurin 
pistemäärä. 
Monitahoarviointi (multiple constituency) on laajennettu, ulkoisen ja sisäisen 
arvioinnin välimaastoon asettuva arviointimenettely. Siinä otetaan laaja-alaisesti 
huomioon erilaisia näkemyksiä, kannanottoja ja arviolausuntoja. Tällöin laajois-
sa hankkeissa tulevat kysymykseen varsinkin poliittiset tai tuotannosta ja toteut-
tamisesta ratkaisevat päätöksentekijät.  
 
 
TURUN AMK:N OPINNÄYTETYÖ | Anu Sorvari-Happonen  
54 
Arvioinnissa painotetaan avainryhmien välistä vuorovaikutusta ja keskinäistä 
neuvottelukykyä, ja arviointikohteesta riippuen muun muassa sosiaalista oikeu-
denmukaisuutta, kestävän kehityksen periaatteita ja kehittämiskohteen suhdetta 
ympäristön kehitystekijöihin. Monitahoarvoinnissa painotetaan sitä, että kaikkien 
ääni tulee kuulluksi. Monitahoarvioinnissa käytetään yleensä monia eri mene-
telmiä rinnakkain. Monitahoisuus syntyy siitä, että eri tahojen, varsinkin yksilö-
arviointien näkemykset sovitetaan yhteen eli tavoitteena on saavuttaa sellainen 
yksimielisyys, johon kaikki voivat sitoutua. (Anttila 2007, 50-51.)  
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6 TULEVAISUUDEN TUOTANTOVAIHTOEHTOJEN 
VERTAILUA, ARVIONTIA JA TULOKSIA 
6.1 Vaihtoehtojen toiminnallisuuden arvointi 
Taulukossa 3 VE1a  tarkoittaa, että jatketaan nykyisellä toimintatavalla perus-
korjaten keskuskeittiö. VE1b:ssä jatketaan nykyisellä toimintatavalla, mutta ra-
kennetaan uudisrakennus. VE2a on keskuskuskeittiön toiminta-ajatuksen laa-
jennus monitoimikeittiöksi, peruskorjaten ja laajentaen keskuskeittiötä ja VE2b 
on keskuskeittiön toiminta-ajatuksen laajennus, rakentaen uudisrakennus. VE3 
valmistetaan ruokaa kaikissa mahdollisissa Salon ravitsemispalvelupisteissä, 
samalla peruskorjataan kaikki mahdolliset palvelukeittiöt ruoanvalmistukseen, ja  
peruskorjataan myös nykyiset korjausta vaativat valmistuskeittiöt. Kriteerien 
värit kuvaavat sitä, mistä intressitaholta ne ovat peräisin: harmaa väri poliittiset 
päätöksentekijät, ruskea väri kaupungin johto, tummennettu vihreä Ravun 
johto, vihreä väri Ravun työntekijät, sininen väri palvelujen käyttäjät ja punainen 
väri kaupunkilaiset. 
Taulukko 3. Vaihtoehtojen vertailu prosessien kannalta 
Kriteeri VE1a VE1b VE2a VE2b VE3 
Tilojen käytön tehokkuus 3 1 3 2 5 
Rakennusten energiatehokkuus 3 2 3 1 5 
Yhteistyön lisääminen eri toimi-
alojen välillä 
2 2 2 2 1 
Ravitsemispalvelujen prosessien 
toimivuuden lisääminen 
3 3 2 1 5 
Omavalvonnan toimivuus 3 3 1 1 5 
Jätteiden minimointi 3 3 1 1 5 
Liikenteen sujuvuus 3 3 1 1 5 
Kasvihuonekaasujen vähentäminen 3 3 1 1 5 
Kaupungin maankäytön tehokkuus 3 1 3 1 5 
Paikallisten yritysten huomioiminen 2 2 2 2 1 
Yhteensä 28 23 19 13 42 
Vertailupisteet 12 14 17 25 8 
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Ammatilliset prosessit onnistuvat parhaiten uudessa ympäristössä suunnitellen 
uudet työprosessit yhtäaikaisesti uudisrakennusympäristön kanssa ja käyttäen 
uutta kylmäruoanvalmistusmenetelmää. Uusi ympäristöystävällinen teknologia 
toimii parhaiten uudisrakennuksessa varmistaen näin ympäristöystävällisen ko-
konaisuuden. Pakkausjäte (elintarvikkeet, pesuaineet, astiat jne.) on pienempi 
suurissa erissä ja yhteen pisteeseen toimitettuna. Kotona asuvien vanhusten 
ruokailujärjestelyt onnistuvat parhaiten vaihtoehdossa kolme, samoin paikallis-
ten yritysten huomioiminen. Toiminnallisuuden kokonaisuuden paras on VE2b. 
6.2  Vaihtoehtojen arviointi henkilöstön kannalta 
Ammattikeittiöprosessit onnistuvat parhaiten valmistellen ne yhtäaikaisesti hen-
kilöstön ja uuden työympäristön suunnittelun kanssa. Samalla henkilöstön työ-
ergonomia, osaamisen kehittäminen ja työajan tehokas käyttö varmistuu parhai-
ten. Työhyvinvointi onnistuu vaihtoehdossa kolme parhaiten, esimerkiksi mah-
dollistaen työntekijöiden sijoittelun lähelle asuinaluettaan ja omaisiaan helpom-
min kuin muissa vaihtoehdoissa. 
Taulukko 4. Vaihtoehtojen vertailu henkilöstön kannalta 
Kriteeri VE1a VE1b VE2a VE2b VE3 
Valmistusprosessin sujuvuus 4 3 2 1 5 
Jakeluprosessin sujuvuus 4 3 2 1 5 
Asiahuollon ja hygienian toteutus 3 3 1 1 5 
Palveluprosessin sujuvuus 3 3 1 1 5 
Työergonomia 4 3 2 1 5 
Työhyvinvointi 2 2 2 2 1 
Osaamimisen kehittäminen 4 3 2 1 5 
Työajan tehokas käyttö 4 3 2 1 5 
Yhteensä 28 23 14 9 36 
Vertailupisteet 8 10 16 25 6 
 
6.3. Vaihtoehtojen arvointi asiakkaiden kannalta 
Uudella ammattikeittiöllä, yhtenäisellä ruokalistalla, yhtenäisillä vakio-ohjeilla, 
yhtenäisillä moderneilla ja hiotuilla prosesseilla valmistettu ruoka, uusinta am-
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matillista teknologiaa ja laadukkaita elintarvikkeita käyttäen varmistaa parhaan 
ruoan, asiakaspalvelun, terveys- ja ravitsemiskasvatuksen ja tasa-arvoisuuden 
kaupungin asiakkaille (ks. s. 24 vanhusten valintamahdollisuuksien lisääminen). 
Välipalamahdollisuuden, lähiruoan käytön ja kodinomaisuuden varmistaa vaih-
toehto kolme parhaiten (ks. s. 63 henkilöstön tarve). 
Taulukko 5. Vaihtoehtojen vertailu asiakkaiden kannalta 
Kriteeri VE1a VE1b VE2a VE2b VE3 
Ruuan laatu 3 3 1 1 5 
Palveluprosessin toimivuus 3 3 1 1 5 
Terveys- ja ravitsemiskasva-
tuksen edistäminen 
1 1 1 1 1 
Vanhuspalvelujen tasa-arvoisuus 3 3 1 1 3 
Välipalamahdollisuus 2 2 2 2 1 
Lähiruuan käyttö 2 2 2 2 1 
Ruokailun kodinomaisuus 4 4 2 2 1 
Yhteensä 18 18 10 10 17 
Vertailupisteet 14 14 25 25 15 
 
6.4. Vaihtoehtojen arvointi talouden kannalta 
Alaluvuissa esitetään miten talouden keskeiset kustannukset on laskettu. 
Taulukko 6. Vaihtoehtojen vertailu talouden kannalta 
Kriteeri VE1a VE1b VE2a VE2b VE3 
Rakentamiskustannukset  1 2 3 3 5 
Vuosipoistot 2 1 4 3 5 
Henkilöstökustannukset 3 3 1 1 5 
Hankintojen edullisuus 4 3 2 1 5 
Ruokakuljetusten kustan-
nukset 
4 4 2 2 1 
Suoritteen hinta 3 3 2 1 5 
Yhteensä 17 16 14 11 26 
Vertailupisteet 16 17 20 25 11 
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6.4.1 Rakennuskustannukset Suunnittelutoimisto Design LiMe Oy 
Design Lime Oy:n raportti liitteineen on Salon ravitsemispalveluiden kotisivuilla  
Raportti sisältää myös lay-outit vaihtoehdoista. Taulukko 7 on kyseisestä rapor-
tista. 
Taulukko 7. Vaihtoehtojen investointivertailu. 
  Vaihtoehto I   Vaihtoehto II   Vaihtoehto III 
  Keskuskeittiön Keskuskeittiön Keskuskeittiö Keskuskeittiön Kaikki keittiöt 
  peruskorjaus uudisrakennus peruskorjaus+ uudisrakennus valmistus- 
      uudisrakennus   keittiöiksi 
            
  € (alv 0) € (alv 0) € (alv 0) € (alv 0) € (alv 0) 
Laiteinvestoinnit          
Keskuskeittiön           
laitehankinnat 1 383 000 € 1 383 000 € 1 227 000 € 1 227 000 €   
Muiden keittiöiden           
korvausinvestoinnit 334 900 € 334 900 €       
Muiden keittiöiden           
laitehankinnat     854 900 854 900 2 343 000 
Laitteet yhteensä 1 717 900 € 1 717 900 € 2 081 900 € 2 081 900 € 2 343 000 
Tilainvestoinnit           
Peruskorjaus/uudis-           
rakennus 2 300 000 € 2 930 000 € 2 820 000 € 2 820 000 € 3 147 000 € 
Väistöaika 500 000 €   500 000 €     
Hissi 50 000 € 50 000 €     50 000 € 
Investointikust. yht. 4 017 900 € 4 647 900 € 4 901 900 € 4 901 900 € 5 490 800 € 
Laitepoistot vuodessa           
( 8 vuodessa) 257 685 € 257 685 € 312 285 € 312 285 € 351 450 € 
Tilapoistot vuodessa           
(30/50 vuodessa) 152 500 € 132 850 € 181 167 € 126 900 € 185 288 € 
Poistot yhteensä vuo-
dessa 410 185 € 390 535 € 493 452 € 439 185 € 536 738 € 
     
Investointikustannuksiltaan edullisin toimintatapa ja rakennushanke on jatkaa 
entiseen malliin, jolloin kustannuslaskelma on 4 017900 €. Saman toimintatavan 
uudisrakennusvaihtoehdossa kustannuksiksi muodostuu 4 647 900 €. Yllättä-
vää on, että keskuskeittiön toiminta-ajatuksen laajennusvaihtoehdossa kustan-
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nukset ovat samat niin peruskorjaus ja laajennus kuin uudisrakennusvaihtoeh-
doissa, 4 901900 €. Vaihtoehto kolme muodostuu kalleimmaksi 5 490800 €.  
Peruskorjauslaskelmat on tehty 2000 € ja uudisrakennuslaskelmat 3000 € neli-
hinnoilla, eikä mahdollisista koneiden ja laitteiden siirroista ja uusista asennuk-
sista ole hintalaskelmia. Uudisrakennusneliöhinta saattaa olla vuosikymmenen 
lopulla jopa 5000 € taloudellisen tilanteen noustessa.  
Salon työsuojelu- ja ympäristöterveydenhuollon vuosina 2009-2011 suorittami-
en tarkastusten seurauksena tehtävien valmistus- ja palvelukeittiöiden korjauk-
sissa 3000 €:n neliöhinta on kohtuullinen arviointiperuste tarvittavalle määrära-
halle. 
Tarkastellessa investoinneista aiheutuvia kustannuksia vuosipoistotasolla muo-
dostuu vaihtoehto yksi eli entinen toimintamalli ja keskuskeittiön uudisraken-
nushanke halvimmaksi vaihtoehdoksi, 390535 €, ja keskuskeittiön peruskorja-
ushanke 410185 €. Tämä johtuu keskuskeittiön uudisrakennushankkeen vä-
hemmästä neliömäärästä, peruskorjausvaihtoehdon väistöajankustannuksista ja 
pitemmästä poistoajasta.  
Toisessa vaihtoehdossa uudisrakennushankkeen vuosittaiset investointipoistot 
ovat 439185 € ja peruskorjaus-laajennushankkeessa 493452 €. Johtuen jälleen 
uudisrakennushankkeen pitemmästä poistoajasta ja peruskorjausvaihtoehdon 
väistöajan kustannuksista. Vuosipoistoarviolla 536738 € vaihtoehto kolme on 
kallein.  
Moniammatillinen skenaariotyöryhmä päätyi yksimielisesti esittämään Salon 
ravitsemispalveluiden tulevaisuuden toiminnalliseksi ja rakenteelliseksi vaihto-
ehdoksi keskuskeittiön toiminta-ajatuksen laajennusta ja uudisrakennusvaih-
toehtoa, VE2b. Vaihtoehto on ammatillisesti ja rakennusteknisesti paras. Hinta-
ero vuosittaisilla investointipoistolla halvimpaan vaihtoehtoon on vain 48 650 €, 
mikä tarkoittaa noin puolentoista keittiötyöhenkilötyövuoden palkkakustannuksia 
ja on järjestettävissä työprosesseja kehittäen. 
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6.4.2 Ruokakuljetuskustannusten vertailu 
Taulukko 8A ja 8B.  Ruokakuljetuskustannnusvaihtoehtojen vertailu 
Tulevaisuuden toimintamuotojen muutokset vaikuttavat ruokakuljetuksiin ja kul-
jetuksista muodostuviin kustannuksiin. Taulukossa 8B ruokakuljetusmenoiksi 
entisellä toimintavalla vaihtoehdossa yksi on arvioitu 400 000,00 €/v. Tämä on 
ravitsemispalveluiden tämän vuoden toteuma-arvio nykyisellä menetelmällä. 
Toimintavaihtoehto kahdessa on arvioitu vähennystä 30 % kuljetuskustannuk-
siin. Tavoitteena on siirtyä osittain kylmäruoanvalmistukseen, jolloin kuljetetaan 
2-3 kertaa viikossa. Kotipalveluaterioiden kuljetuksessa on sama tavoite. 
Toimintavaihto kolmeen ruokakuljetusmenot on arvioitu noin 40 % nykyisestä. 
Tällöin kuljetetaan vain välttämättömät ruokakuljetukset ja oma Salon keskus-
keittiön ruoka-autonkuljettaja siirtyy monitoimikeittiö Kimaraan. Kimara toimii 
pääasiallisena ruoantoimituskeittiönä tässä vaihtoehdossa. Vaihtoehto kolme 
tulee ruokakuljetusten suhteen halvimmaksi ja varmasti myös ekologisimmaksi.  
Muutettaessa kaikki mahdolliset koulukeittiöt valmistukseen, tulevat tilat ja in-
vestoinnit olemaan käyttämättöminä miltei kolme kuukautta vuodesta, joka on 
mittava kustannuserä. Tässä vaihtoehdossa on myös otettava huomioon, että 
nyt ruoankuljetusautojen sijasta koulujen- ja päiväkotien pihoilla tulee olemaan 
elintarviketoimittajien kuljetusautoja. 
Salon ruokakuljetukset on kilpailutettu yhdessä sosiaalitoimen vanhustyön 
kanssa 2009, ja palvelutoimittajia on kaksi suurta sekä oma auto ja yksi pieni 
toimittaja. Periaatteena on, että ravitsemispalvelut maksaa ruokakuljetukset ja 
sisällyttää kustannukset ateriasuoritteen hintaan poislukien kotipalveluaterioiden 
kuljetuksen, jonka sosiaalitoimen vanhustyö maksaa.  
Taulukko 8B:ssa on ruokakuljetusten toteuma ensimmäisen toimintavuoden 
2009 ensimmäiseltä neljännekseltä. Tällöin ruokakuljetuksia ei vielä oltu kilpai-
lutettu. Toimittajia oli yhdeksän, pääosin entisten kuntien aikaisia, osittain takse-
ja, teknisen toimen talonmiehiä ja kotipalvelutyöntekijöitä. Salon ruokakuljetuk-
sissa on kaksi kallista palveluprosessia. Monitoimikeittiö Kimarasta maanantais-
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ta perjantaihin kuljetettavat Halikko-kodin Cook-Chill tarjotin annokset ja Perni-
ön vanhainkodista kahdesti joka päivä kuljetettavat Cook-Chill tarjotin annokset 
Perniön terveyskeskukseen. Vuonna 2009 ruokakuljetus maksoi keskimäärin 
noin kahdeksan senttiä/ ateria, sisältäen Halikko-kodin tarjotinkuljetukset. Per-
niön terveyskeskuksen tarjotinaterioiden kuljetus maksoi miltei 1,50 €/ ateria/ 
vuonna 2009. 
 
Taulukko 8 A  Vaihtoehto I   Vaihtoehto II   Vaihtoehto III 
Hinta-arvio Keskuskeittiön Keskuskeittiön Keskuskeittiö Keskuskeittiön Kaikki keittiöt 
  peruskorjaus uudisrakennus peruskorjaus+ uudisrakennus valmistus- 
      uudisrakennus   keittiöksi 
            
  400 000,00 € 400 000,00 € 280 000,00 € 280 000,00 € 160 000,00 € 
Euroa/suorite 12,5 senttiä 12,5 senttiä 8,75 senttiä 8,75 senttiä 5 senttiä 
 
Taulukko 8B kuljetuskustannusten toteuma ensimmäisen toimintavuoden 2009 ensimmäisellä 
vuosi neljänneksellä     
      
Kustannukset €/ kk /2009 34.500 €/9 autoa ja aterioita 14 147  
Paikan päällä syötäviä aterioita   4655    
Salon kk:n oma auto   1500    
Asiakkaiden tms. järjestämä   410    
oma kuljetus          
Atp     375    
Kuljetettavia aterioita   7207    
Toimintaviikkoja   14    
Toimintapäiviä   60    
€/päivä                                     575 ja = noin 64 €/auto  
€/ateria    0,08    
Kuljetettavia aterioita viikonloppuisin vain Perniön terveys-     
keskuksen tarjottimia 2 x60      
€/kk = 5495 €/ateria = 1,48/1,50 €      
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6.4.3 Henkilöstötarvearvio ja kustannusvertailu 
Tarvittavan henkilökuntamäärän, erityisesti kokkien työajan arvioiminen vaihto-
ehto kolmeen on haastavaa. Salon ravitsemispalveluille on juuri hankittu Cate-
Net ruokapalvelualan työajanlaskennan perustyöväline ja seuraava teksti perus-
tuu kahteen toimittajan järjestämään käyttökoulustilaisuuteen. Ohjelmaa käyttä-
en voidaan laskea henkilöstötarve ja -kustannukset. CateNet-ohjelmaa käyttäen 
voidaan mitoittaa keskuskeittiöiden, erilaisten valmistuskeittiöiden, palvelukeitti-
öiden ja kuumennuskeittiöiden henkilöstötarve.  
Aikalaskelmat perustuvat työntutkija Heino Polvisen laajoihin ja objektiivisiin 
työntutkimuksiin alkaen seitsämänkymmentäluvulta ja Sitran joukoruokailutut-
kimuksista. Aikalaskelmat on päivitetty ravitsemispalvelun moderneihin proses-
seihin ja laskelmien määrä lisääntyy vuosittain. Ohjelmassa on yli 400 vakioruo-
kaohjetta ja yli 600 erillistä elintarvikkeiden käsittelyaikaa. Tehtäväryhmien ajat 
esitetään graafisina kuvauksina ja perinteisinä raportteina.  
Ruoanvalmistuksen eri vaiheet on segmentoitu CateNet- ohjelmassa: vastaan-
otto- ja esikäsittely, valmistus, jakelu ja asiakaspalvelu, astiahuolto, koneiden- ja 
laitteiden puhdistukset, ylläpitosiivous, omavalvonta ja perussiivous.  
Ohjelmasta saadut raportit ja todenteet ovat asianmukaisia ja edustavia. Mah-
dollista on samanaikaisesti selkiyttää ammattiprosesseja ja mitoittaa prosessei-
hin tarvittavaa työaikaa, huomioiden esimerkiksi monitoimikeittiöiden erityispiir-
teet. Kokemukset kahdesta CateNet-koulutuksesta ja keskustelut kollegojen 
kanssa ovat vakuuttaneet, että CateNetin lopputuloksena saatu tarvittavan keit-
tiötyöajan tulos on yhdenmukainen vanhan Efektia Oy:n menetelmän tuloksen 
kanssa. CateNet-ohjelma pikkutarkkuudessaan on hitaasti sisäistettävä, työstet-
tävä ja paljon ammatillista asiantuntemusta edellyttävä.  
Tähän opinnäytetyöhön CaterNet-ohjelman työajanlaskentajärjestelmää ei pys-
tynyt hyödyntämään, joten sovelsin Efektia Oy:n suoriteperusteista ohjeistusta 
vuodelta 1979. 
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Taulukko 9. Henkilöstötarve eri vaihtoehdoissa. 
  Vaihtoehto I   Vaihtoehto II   Vaihtoehto III 
Työntekijä- Keskuskeittiön Keskuskeittiön Keskuskeittiö Keskuskeittiön Kaikki keittiöt 
tarve peruskorjaus uudisrakennus peruskorjaus+ uudisrakennus valmistus- 
      uudisrakennus   keittiöksi 
            
  140 140 137 137 168 
Palkkakus- 5 000 000,00 € 5 000 000,00 € 4 950 000,00 € 4 950 000,00 € 6 185 000,00 € 
tannukset           
Kuljetukset 400 000,00 € 400 000,00 € 280 000,00 € 280 000,00 € 160 000,00 € 
Yhteensä 5 400 000,00 € 5 400 000,00 € 5 230 000,00 € 5 230 000,00 € 6 345 000,00 € 
 
Efektian mallissa julkishallinnon ja myös Salon ravitsemispalveluiden kolmen eri 
asiakassegmentin ruokapalvelutyöhön arvioitava työaika saadaan omalta seg-
mentiltä. Nyt valmistukseen siirtyvät palvelukeittiöt ovat koulukeittiöitä ja päivä-
koteja ja arviointi on tehtyä koulu- ja päiväkotiperusteisesti. Mallin mukaan pe-
rinteisesti tarvittavasta työajasta koulu- ja päiväkotiruokailussa noin 72 % on 
ruoanvalmistusaikaa sisältäen palveluyksikön tarjoiluastioihin jakelun ja noin 28 
% asiakaspalveluaikaa sisältäen myös astiahuollon, hygienian ja omavalvon-
nan.  
Valmistetusta ruoasta Salossa nautitaan 66 % muualla kuin valmistuspisteessä. 
Koulupäivinä valmistetaan ja tarjotaan noin 15 200 ateriaa, josta kuljetaan noin 
10 050 ateriaa. Koska palvelukeittiöiden määrä on 69, jakelukeittiöiden 25 ja 
osaa palvelukeittiöistä ei rakenteellista syistä voida koskaan valmistukseen siir-
tää, arvioidaan palvelusta valmistukseen meneväksi määräksi noin 8000 ateri-
aa.  
Efektian ohjeistus määrittele 1150 kouluaterian valmistukseen tarvittavan 52 
työtuntia, joten 8000 ateriaan tarvitaan 350 työtunti. Tämä on keskimääräisellä 
yleistyöajalla laskettuna 46 työntekijää, huomioiden sijaiset ja vuorohoitopäivä-
kodit. Salon keskuskeittiössä on seitsemäntoista työntekijää sisältäen ravitse-
mispäällikön, oman ruoka-auton kuljettajan ja yhden työllisyysmäärärahoin pal-
katun työntekijän. Toimintamallissa kolmessa eli VE3 näistä työntekijöistä 15 
siirtyy palvelukeittiöistä ruoanvalmistukseen siirtyviin keittiöihin kokeiksi. Ravit-
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semispäällikkö siirtyy hallintoon tai monitoimikeittiö Kimaraan ja kuljettaja moni-
toimikeittiö Kimaraan. Toimenpiteen jälkeen lisätarve on 31 työntekijää ruoan-
valmistukseen palvelusta ruoanvalmistukseen siirtyviin keittiöihin VE3. 
Kolmanteen vaihtoehtoo on ruokuljetuksiin on arvioita määrärahaa 240 000,00 
€ vähemmän kuin vaihtoehto yhdessä. Tämä on keskimääräisen keittiötyönteki-
jän henkilöstökustannuksilla laskettuna seitsemän työntekijää vuodessa (240t €/ 
35t € = 7). 
Ensimmäiseen vaihtoehtoon eli nykyisellä menetelmällä jatkamiseen on henki-
löstömäärään laskettu kolmen työntekijän lisäys. Tämä on yhden työntekijän 
lisäys monitoimikeittiö Kimaraan, yksi Salon keskuskeittiöön ja toinen varahen-
kilö ravitsemispalveluiden nykyisen ainoan varahenkilön lisäksi. Lisäykset ovat 
perusteltuja sillä nykyiset prosessit eivät toimi olemassa olevalla henkilöstöllä. 
Mirja Heinosen laatima Salon ravitsemispalveluiden selvitysraportti esittää yh-
teensä viiden työntekijän lisäystä näihin kohteisiin. 
Toisessa vaihtoehdossa tavoitteena on ottaa käyttöön ruokapalvelualan uusi 
ruoanvalmistusmenetelmä kylmäruoanvalmistus. Tässä menetelmässä valmis-
tetaan ruokaa hienosäädetyillä vakio-ohjeilla ja prosesseilla, kylmissä olosuh-
teissa kylmistä ja kypsistä elintarvikkeista. Kylmäruoka kuljetaan katkeamatto-
malla kylmäsäilytyksellä palvelupisteeseen eli palvelukeittiöön, jossa tehdään 
vakio-ohjeen mukainen kypsennys. Menetelmän edelläkävijöitä Suomessa ovat 
Kymijoen ravintopalvelut Kotkassa ja Tuusulan ravintopalvelut. Lisäksi olen tu-
tustunut Hollannissa menetelmään sairaalaruokapalvelun näkökulmasta. De-
sign Lime Oy:n raportissa kerrotaan lisää kylmäruoan valmistuksesta. Kylmä-
ruoan valmistuksen toteutuksesta Salon ravitsemispalveluissa tullaan myös te-
kemään selvitys. 
Kylmäruoanvalmistuksen eduiksi katsotaan mm. asiakasystävällinen ja tasalaa-
tuinen ruoka, ”valmistuvan ruoan tuoksun mahdollistuminen” ruokailutiloihin, 
sillä ruoka kypsennetään palvelupisteessä, ja henkilötyövuosista saatavat sääs-
töt. Näitä perustellaan ruoanvalmistuksen nopeutumisella, ergonomisella keven-
tymisellä, kypsillä elintarvikkeilla ja hienosäädetyillä ja viimestellyillä prosesseil-
 
 
TURUN AMK:N OPINNÄYTETYÖ | Anu Sorvari-Happonen  
65 
la. Kymijoen ravintopalvelujen mukaan kymmenentuhannen kouluateria-
annosmassan valmistus palvelukeittiökuumennukseen vaatii kahden kokin työ-
panoksen viideksi tunniksi eli kymmenen työtuntia, 1000 annosta tunnissa.  
Tämä mahdollinen työajansäästö kannattaa hyödyntää, esimerkiksi asiakaspal-
velun parantamiseen ruokapalvelupisteissä ja ruoanvalmistuksessa lisääntynei-
tä henkilöstöresursseina mahdollistaen osaltaan vanhusasiakkaille ravitsemis-
suositusten edellyttämän valintamahdollisuuksien lisäyksen. 
Henkilökuntamääräarvio vaihtoehto kahdessa on nykyinen 137 uskottavuuden 
ja objektiivisuuden säilyttämiseksi. Mikäli heikot signaalit kylmäruoanvalmistuk-
sen eduista pitävät paikkaansa, järkevöittää kylmäruoanvalmistusmenetelmä 
Salon ravitsemispalveluiden henkilöstöjohtamista pitkällä aikavälillä ja parantaa 
ateriasuoritteen taloudellista rakennetta merkittävästi. 
6.5 Tuotantovaihtoehtojen kokonaisvertailu ja pisteytys 
Luvussa 5.3 arvioinnin kriteerit selvennetään järjestyslukujen käytön vertailun 
kahta ongelmaa; ne eivät kuvaa todellista eroa ja ilman painokertoimien käyttöä 
vaikutukseltaan eritasoiset asiat ovat samanarvoisia. Painokertoimet taas ku-
vaavat, että kukin tuloskortin osa-alue on samanarvoinen, ¼ kokonaistulokses-
ta, eikä kriteerien välisiä painokertoimia ole. Lopputulos muodostuu osa-alueen 
parhaan 25 vertailupisteeseen johonka muut suhteutetaan. Kokonaistulos muo-
dostuu osa-alueiden vertailupisteiden summasta, ja paras vaihtoehto on se, 
jolla on suurin pistemäärä. VE2b keräsi parhaan pisteytyksen 25 kaikilla tulos-
kortin osa-alueilla yhteensä 100 pistettä. 
Salon kaupungin ohjeistuksen mukaisesti tässä kehittämistehtävässä on hankit-
tu tietoja esiteltävästä asiasta, kunsultoitu asiantuntijoita eri toimialoilta ja myös 
kaupungin ulkopuolelta ja kuvattu nykytilan lisäksi 1-3 vaihtoehtoista ratkaisua 
esiteltävään asiaan. 
”Hanki tietoja esiteltävästä asiasta ja konsultoi asiantuntijoita eri toimialoilla ja 
kuvaa nykytilan lisäksi 1-3 vaihtoehtoista ratkaisua esiteltävään asiaan.” (Salon 
kaupunginvaltuuston pöytäkirja 14.12.2010.) 
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Rakentamalla keskuskeittiön uudisrakennus, laajentamalla keskuskeittiön toi-
minta-ajatusta monitoimikeittiömalliseksi, siirtämällä uuteen monitoimikeittiöön 
koko kaupungin kotipalveluaterioiden valmistus ja ottamalla uusi kylmäruoan-
valmistusmenetelmä käyttöön varmistetaan parhaat ruokapalvelut Salon kau-
punkiin ja myös sen lähialueille tulevaisuudessa. 
Taulukko 10. Kokonaisvertailu 
Näkökulma VE1a VE1b VE2a VE2b VE3 
Prosessit 12 14 17 25 8 
Henkilöstö 8 10 16 25 6 
Asiakkaat 14 14 25 25 15 
Talous 16 17 20 25 11 
Yhteensä 50 55 78 100 40 
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7 YHTEENVETO 
”Kukaan ei ole kuningas omalla maallaan” ja omalle työlle on vaikea saada us-
kottavuutta. Ammattikeittiöille konsultointi- ja suunnittelupalvelua järjestävät yri-
tykset veronmaksajat ja päättäjät kokevat usein kalliiksi. Työntekijät taas koke-
vat heidät paikallista osaamista ja kulttuuria vieroksuviksi jopa aliarvioiviksi. Yh-
teistyö henkilöstöyhdistysten ammattilaisten kanssa saatetaan ymmärtää am-
mattiliittojen kanssa veljeilyksi ja, yhteistyö ammattikeittiöiden kone- ja laitetoi-
mittajien kanssa ei ole suotavaa hankintalainsäädännön näkökulmasta. 
Näistä syistä lähdimme suunnittelemaan Salon ravitsemispalveluiden tulevai-
suutta Salon keskuskeittiönäkökulmasta tulevaisuustutkimuksen ja vaikutusten 
arviointia hyödyntäen. Kaupungin toiminnan aloituksesta asti Salon ravitsemis-
palveluiden toimintapa: valmistuskeittiö, palvelukeittiö ja jakelukeittiöineen on 
herättänyt mielipiteitä ja näkemyksiä. Joissa esitetään kodinomaista ja perinteis-
tä ruoanvalmistusta koulujen, päiväkotien, vanhainkotien ja muiden palveluyk-
sikköjen yhteyteen. Perusteluna juuri kodinomaisuus, kulttuurit, perinteet, ruoan 
ja leivonnan tuoksun mahdollistuminen, ekologisuus ja lähiruoan  käyttömahdol-
lisuuksien lisääminen. 
Ruokaa on kuljetettu jo entisissä kunnissa suhteellisen paljon. Kaikkien sadan 
kuudentoista keittiön rakenteelliset valmiudet eivät riitä ruoanvalmistusproses-
siin, eivät ravitsemispalveluiden nykyiset henkilökuntaresurssit, eivätkä muut-
kaan voimavarat. Kaupungin taloudellinen tilanne ja henkilöstöstrategia päin-
vastoin velvottavat henkilöstömäärän tiukkaan seurantaan ja vähentämiseen. 
Valtuustokauden tavoite on 25 %:n vähennys henkilöstömenoissa. Käytännössä 
tämä tarkoittaa, että kolmen eläkkeelle jäävän tilalle voidaan palkata kaksi uutta 
työntekijää.  
Tässä kehittämistehtävässä on laadittu moniammatillisen skenaariotyöryhmän 
avustuksella Salon ravitsemispalveluille kolme tuotantovaihtoehtoa tulevaisuus-
suuntautuneesti. Lisäksi olen valmistellut toimivuun ja vaikutusten ennakkoarvi-
oinnilla esityksen päättäjille päätöksentekoa varten. Näistä yksi vaihtoehto 
mahdollistaa ruoanvalmistuksen laajentamisen kaikkiin mahdollisiin palveluyk-
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sikköihin, toisessa vaihtoehdossa ”jatketaan entiseen malliin” ja kolmannessa 
laajennetaan Salon keskuskeittiön toiminta-aluetta monitoimikeittiömalliseksi 
uusinta teknologiaa ja ruoanvalmistusmenetelmiä hyödyntäen.  
Koska tulokset perustuvat osin hiljaiseen tietoon, kaikkien tulosten luotettavuut-
ta ei voi tarkastella tieteellisillä menetelmillä. Muiden kuin kustannusten parem-
muusjärjestys riippuu arvostuksesta. Koska toimivuus ja vaikuttavuus ovat suh-
teellisia käsitteitä, pidän tärkeänä, että olen pystynyt kertomaan, minkä ominai-
suuksien suhteen paremmuusjärjestys on arvioitu. 
Validiteetin, pätevyyden, arvioinnissa tarkastellaan kuinka hyvin tutkimusote, 
siinä käytettävät menetelmät ja saadut tulokset vastaavat sitä ilmiötä, jota halu-
taan tutkia.  Anttilan (2007, 146) mukaan kehittämishankkeessa käytetty mene-
telmä ei itsessään johda tietoon, vaan se on valittava sen mukaan, millaista tie-
toa halutaan. Voidakseen olla validi, sovellettavan tutkimusotteen tulee tehdä 
oikeutta tutkittavan ilmiön olemukselle ja kysymyksenasettelulle. Käytetyt kritee-
rit tulevat herättämään keskustelua ja kriteerien painoarvot. Tämä on yksi kehit-
tämistehtävän tavoitteista. Tulokset ovat ammatillinen näkemykseni keskustelu-
jen ja päätöksen pohjaksi. On hahmotteltu tapa, jolla voidaan laadullinen tarkas-
telu ja kustannustarkastelu yhdistää ja vertailla. Käytetty arviointi sopii monita-
hoarvoinnin menetelmäksi. Arvovalinnat, kriteerit ja painokertoimet, tulevat pis-
teytyksen kautta näkyviksi. Jatkotutkimuksen kohde on se, että voidaanko kun-
nalliseen toimivuuden ja vaikutusten arviointiin rakentaa mekanismi, joka ottaa 
tasapuolisemmin huomioon eri arvostukset ja niiden vaikutukset. 
Anttila (2007, 147) painottaa sitä, että olennainen tavoite kehittämishankkeessa 
on tulosten hyödynnettävyys. Olen tässä työssäni esittänyt kaikki tiedossa ole-
vat asiat, jotka vaikuttavat ravitsemispalveluiden toteuttamiseen tulevaisuudes-
sa. Niiden pohjalta on suunniteltu realistisia vaihtoehtoja, ne on arvioitu ja paras 
vaihtoehto on löytynyt.  
Tämän työn kautta olen saanut myös itselleni toimintamallin miten tulevaisuu-
den toimintoja suunnitellaan ja arvoidaan ennakolta. Lähtökohtana on tämän 
päivän toiminnan tarkka kuvaus ja siihen liittyvien asioiden dokumentointi.  
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Tulevaisuutta ei tehdä yksin, vaan ammatti-ihmiset yhdessä hahmottavat erilai-
sia reallistisia vaihtoehtoja, joiden toimivuus ja vaikutukset arvioidaan laaja-
alaisella kriteeristöllä. Tätä mallia suositellaan myös muille Salon kaupungin 
päätöksenteon valmistelijoille. Aihealue on laaja koostuen monista niin työelä-
män kuin ammattikeittiöiden ammatillisista ja tieteellisistä osa-alueista. Materi-
aalin rajaus työssä on ollut välttämätöntä. Tätä kehittämishanketta Salossa jat-
ketaan syventymällä VE2:n kylmäruoanvalmistusmenetelmään, selvittämällä 
vanhustenruokapalveluissa kotipalveluaterioiden kylmätoimitusten lisäämisen 
edellytyksiä ja ikäjohtamisen mahdollisuuksia esimiestyönkannustimena kehite-
tään. 
”Ruokapalveluihin liittyvien ratkaisujen tulee olla keskeinen osa kuntien hyvin-
vointistrategiaa. Laadukas ruoka ja hyvä ravitsemustila parantavat terveyttä ja 
hyvinvointia sekä ehkäisevät ongelmia jatkossa. Joukkoruokailun käyttö on yh-
teydessä parempaan terveyteen (Haring ym. 2010, 65)”.  
Esitän kaupungin päättäjille, että rakennetaan uusi keskuskeittiö ja laajennetaan 
toiminta-ajatusta monitoimikeittiöksi. Tämä vaihtoehto on taloudellisin ratkaisu 
ja paras realistisella evaluaatiolla arvioiden. Moniammatillinen skenaariotyö-
ryhmä valitsi sen yksimielisesti ammattikeittiöteknologialta ja rakennusteknisiltä 
ominaisuuksilta parhaimmaksi. VE2b varmistaa Salon kaupungille yhtä laaduk-
kaat ravitsemispalvelut tulevaisuudessa kuin nytkin tai jopa hieman paremmat. 
”Mut katso tilanne ennen ku tiet sellaista. Sie ole nopija, mut älä hätähine” 
                                                                   Väinö Linna: Tuntematon sotilas 
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                        Liite 1 
Valtion ravitsemisneuvottelukunnan kouluruoan ener-
gia- ja ravintoaineiden suositukset ja kriteerit 
Ruoka-aineryhmä Erityissuositus 
Kasvikset, hedelmät, marjat 
Kasviksia, marjoja ja hedelmiä tarjotaan vaihtelevasti ja moni-
puolisesti.  Hedelmät tarjoillaan sellaisenaan tai lohkoina. Juu-
rekset tai vihannekset tar-jotaan sellaisenaan tai pilkottuina, 
raakoina raas-teina, salaatteina ja/tai kypsennettyinä tai ruoki-
en osana, leivän päällä tai sämpylän välissä. Vuodenajan 
sesongit tulee hyödyntää ja käyttää kotimaisia vaihtoehtoja 
mahdollisuuksien mukaan. Etikkaan säilötyt kasvikset, kuten 
etikkapunajuuret tai maustekurkut eivät korvaa tuoreita kas-
viksia. Eriväriset kasvikset, hedelmät ja marjat lisäävät ruoan  
houkuttelevuutta  
 
Leivät  
Kouluissa tarjottavien leipien tulee olla mahdollisimman run-
saasti kuitua ja vähän suolaa sisältäviä. Näkkileivän rinnalla 
suositellaan tarjottavaksi mahdollisimman usein myös peh-
meämpiä vaihtoehtoja, joiden on osoitettu lisäävän leivän suo-
siota. Ruokaan saadaan helposti energiaa leivällä ja levitteel-
lä. 
Kuitua     ≥4 g/100g  
mieluiten ≥6 g/100g 
Suola, enintään: 
* pehmeä leipä    0,7 % 
* näkkileipä         1,2 % 
 
Ravintorasvat  
Leipärasvana tarjotaan kasvirasvapohjaisia margariineja ja 
levitteitä Tuoresalaattien kanssa tarjotaan kasviöljypohjaisia 
kastikkeita Suositeltavin salaattikastikeöljy on rypsiöljy. Rypsi-
öljyä tai juoksevia kasviöljyvalmisteita suositellaan myös ruo-
anvalmistukseen. 
Tyydyttynyttä rasvaa enin-
tään 33 % rasvasta 
 
 
 
Peruna, riisi, pasta  
Koululounaalla tarjotaan perunaa kypsennettynä pääsääntöi-
sesti ilman rasva- ja suolalisäystä. Perunan sijasta voidaan 
käyttää vaihdellen täysjyväriisiä tai tummaa pastaa. Mausta-
miseen sopivat erilaiset yrtit.  
Liha ja leikkeleet  
Lihaa, makkaraa, muita lihavalmisteita ja juustoa tarjotaan 
vaihtelevasti ja niiden tulee olla vähärasvaisia ja mahdollisim-
man vähäsuolaisia. Liha voidaan korvata kalalla, kananmunal-
la ja/tai palkokasveilla. 
 
 
 
 
 
Rasva, enintään:  
* kokoliha                 7,0 % 
* jauheliha              10,0 % 
* täyslihavalmiste     4,0 % 
* leikkelemakkara   12,0 %  
* juusto                   17,0 % 
Suola, enintään:  
* täyslihavalmiste    1,8 % 
* leikkelemakkara    1,6 % 
* juustot                   1,2 % 
Kala  
Kalaa tarjotaan viikoittain, mieluiten kahdesti viikossa, vaihdel-
len eri kalalajeja.  Kala on hyvä kypsentää vähäras vaisin me-
netelmin ja useimmiten ilman leivitystä.  
Ruoka- ja janojuomat  
Ruokajuomaksi tarjotaan rasvattomia tai vähärasvaisia maitoja 
ja piimiä. Juomat tarjotaan kylminä. Sokeroitujen mehujen 
käyttöä ruokajuomana ei suositella. Raikasta vettä janojuo-
maksi on oltava tarjolla hygieenisesti ja  vaivattomasti koko 
koulupäivän ajan. 
Rasva, enintään:  
* maitotuotteet           1,0 % 
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Ravitsemispalveluiden valmistus- ja palvelukeittiöt 
Valmistus-
keittiö      
Salon alue 
Palvelukeittiö/   
Jakelukeittiö 
Osoite Asia-
kas-
määrä 
Ateria-
määrä/ 
pv 
Ker
roin 
6 40/6   6625 8144,4  
Salon kes-
kuskeittiö 
Tehdaskatu 
21 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 
  
  
  
  
  
  
  
  
Työ- ja toimintakes-
kus 
Ketomaankatu 2 48 48 1* 
Anjalan koulu Haukkalankatu 1 27 27 1* 
Palometsän päivä-
koti 
Sahrankatu 3 110 220 2* 
Pelastuslaitos Kaakelitehtaankatu 4 3 3 1* 
Läntinen terveys-
asema 
Vilhonkatu 25 55 55 1* 
Norpan ryhmäkoti Norpankatu 7 17 17 1* 
Hakastaron koulu Hakastaronkatu 6 60 60 1* 
Alhaisten päiväkoti Koulukatu 14 A 25 50 2* 
Alhaisten koulu Koulukatu 3 248 248 1* 
Tupurin koulu Taimistokatu 1 460 460 1* 
Tupuri-Anjalan päi-
väkoti 
Tammirinne 2 18 12,6 0,7* 
Tupuri-Anjalan päi-
väkoti 
Taimistokatu 1 71 142 2* 
Moision koulu Uskelankatu 13 460 470,5 1* 
Meritalon koulu Anjalankatu 5 155 155 1* 
Pajulan koulu Pajulanrinne 6 202 202 1* 
Ollikkalan koulu Hämeenojankatu 9 289 289 1* 
Ollikkalan pk:n kak-
si ryhmää 
Hämeenojankatu 9 40 80 2* 
Paltan päiväkoti Hämeenojankatu 19 46 92 2* 
Laurin koulu Venemestarinkatu 37 392 401 1* 
Salon kaupungin 
talo 
Tehdaskatu 1 60 60 1* 
Kolmituote Tehdaskatu 13 25 25 1* 
Hermannin koulu Torikatu 5-7 404 413 1* 
Päiväkoti Sohvi Asemakatu 2 40 80 2* 
Keskustan koulu Kavilankatu 1 422 422 1* 
Salon lukio Kaherinkatu 2 704 710 1* 
Karjaskylän koulu Hermanninkatu 2 53 53 1* 
Sirkkulan koulu Ylhäistentie 336 110 110 1* 
Meri-Halikon koulu Kokkilantie 764  78 78 1* 
Meri-Halikon päivä-
koti 
Tuupikkalantie 5 57 114 2* 
Märynummen päi-
väkoti 
Hirvitie 6 44 88 2* 
Märynummen koulu Vanikkatie 1 102 102 1* 
Isohärjän päiväkoti Isohärjänkuja 3 75 150 2* 
Isohärjänmäen 
päiväpaikka 
Isohärjänkuja 1 12 12 0,7* 
Salon kes- Päiväkoti Sinilintu 
(vh) 
Uuttelantie 9 85 170 2* 
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Kärävuoren päivä-
koti 
Hurtintie 1 101 202 2* 
TL Halli Örninkatu/ noutavat itse! 20 14 0,7 
Märyn viika-
rit/Märyn päiväkoti 
Ampujatie 1 24 48 2* 
Päiväkoti Mesi-
kämmenen 
Helsingintie 57 68 136 2* 
Ollikkalan päiväkoti Hämeenojankatu 11 103 206 2* 
Piritan päiväkoti Hämeentie 34 113 226 2* 
Toijan koulu  Vilikkalantie 7 A 131 131 1* 
Toijan päiväkoti Vilikkalantie 7 B 37 74 2* 
Hähkänän päiväkoti Puuskantie 2 65 130 2* 
Hähkälän koulu Ketmäentie 15 101 107 1* 
Tuulenpesän rpphk Ketmäentie 7 B 4 9 6,3 ,7 
Iltapäiväkerhojen 
välipalat 
 310 155 0,5 
Torikadun pk 
 
Oma ruokasali Torikatu 11 80 160 2* 
Päiväkoti Sinilintu 
(vh) ja Sohvipk. 
Uuttelantie 9 15 15 1 
Piritan päiväkoti 
(vh) 
Hämeentie 34 15 15  
Asemakadun 
päiväkoti 
Oma ruokasali Asemakatu 14 97 194 2* 
Pahkavuoren 
päiväkoti 
Oma ruokasali Hillerinkuja 3 86 172 2* 
Anisten päi-
väkoti 
Oma ruokasali Mustamäenkatu 7 113 226 2* 
Kukonkallion 
vanhainkoti 
Oma ruokasali Kukonkalliontie 19 140 308 2,2* 
Valmistuskeit-
tiö             
Halikon alue 
Palvelukeittiö/      
Jakelukeittiö 
Osoite Asia-
kas-
määrä 
Ateria-
määrä/ 
pv 
Ker-
roin 
2 6/10   2116 2958  
Halikon kes-
kuskeittiö 
Kimara 
Kuruntie 7 
  
  
  
  
  
  
Oma ruokasali Kuruntie 7 1100 1143 1* 
Halikkokodin ruo-
kasali 
Hornintie 3 60 90 1,5* 
Paukkulakoti Salaistentie 1 111 244,20 2,2* 
Rumpali Rummunlyöjänkatu 21 30 45 1,5* 
Alhaisten vanhus-
tentalo 
Alhaistenkatu 2 15 22,5 1,5* 
Pahkavuoren ryh-
mäkoti 
Hillerinkuja 5 39 85,80 2,2* 
Moision päiväpaik-
ka 
Moisionkatu 14 10 15 1,5* 
Halikon palvelukes-
kus/ Tammilehto 
Hornintie 5 14 30,80 2,2* 
Tammilehto, päivä-
hoito 
 10 18 1,8* 
Halikon kehitys-
vammayksikkö 
Hornintie 5 9 19,8 2,2* 
Toimintapiste  17 30,60 1,8* 
Halikon kes-
kuskeittiö 
Ilolansalo palvelu-
keskus 
Ilolankatu 6 59 106,2 1,8* 
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Salon A-klinikka Kalkkitie 5          
13/12 
50 2,2* 
Dementiayksikkö  13 52 4* 
Koivulehto  24 96 4* 
Halikko-koti, Kuuse-
la ja Koivula 
 36 144 4* 
Kotipalveluateriat Salo-Halikko 215 268,75 1,2
5* Mustamäen 
koulu 
Mustamäen-
tie 103  
  
Oma ruokasali Mustamäentie 103  180 195 1* 
Metsärinteen päi-
väkoti 
Juustomestarintie 2 98 196 2* 
Hajalan koulu Vanha Turuntie 896  47 47 1* 
Hajalan päiväkoti-
ryhmä 
Vanha Turuntie 896  29 58 2* 
Valmistuskeit-
tiö             
Perttelin alue 
Palvelukeittiö/      
Jakelukeittiö 
Osoite Asia-
kas-
määrä 
Ateria-
määrä/ 
pv 
Ker-
roin 
3 5/0   632 951  
Inkereen 
koulu 
Tortosmäen-
kuja 1A 
 
Oma ruokasali Tortosmäenkuja 1A 141 146 1* 
Vilistäjät eoy Tortosmäenkuja 1A 19 19 1 
Päiväkoti Päivän-
säde 
Pyynkuja 10 45 90 2* 
Rekijoen koulu Isohiidentie 1211 60 60 1* 
Kaivolan kou-
lu 
Passintie 8 
  
Oma ruokasali Passintie 8 136 142 1* 
Kuperkeikan eoy Turrintie 17 C 6 12 24 2 
Päiväkoti Mennin-
käinen 
Liipalantie 3 65 130 2* 
Hiiden koulu Vähähiidentie 500 51 51 1* 
Kajalakoti 
Kajalakodintie 
40 
Oma ruokasali Kajalakodintie 40 68 244,8 3,6 
kotipalveluateriat Pertteli-Muurla 35 43,75 1,2
5 V lmistuskeit-
tiö             
Perniön alue 
Palvelukeittiö/     
Jakelukeittiö 
Osoite Asia-
kas-
määrä 
Ateria-
määrä/ 
pv 
Ker-
roin 
4 10/4   1107 1534,5  
Kirkonkylän 
koulu 
Koulupolku 2 
Oma ruokasali, 
VPK 11+3 
Koulupolku 2 253 253 1* 
PKPesä Vuorilinnantie 1 41 82 2* 
Iltapäiväkerho Lupajantie 7 16 8 0,5* 
Aseman pk Kotoajantie 7 32 64 2* 
Yhteiskoulu ja 
lukio 
Erveläntie 1 
  
  
Oma ruokasali-yk Erveläntie 1 225 225 1* 
Lukion ruokasali Lupajantie 11 86 86 1* 
Tiipilän toiminta-
keskus 
Tiipiläntie 27 27 1* 
Teijon koulu Teijontie 100 40 40 1* 
Kalliorinteen pk Kaapinrinne 5 20 40 2* 
Nurkkilan koulu Skotlannintie 5 26 26 1* 
Mussaaren koulu Isontalontie 12 18 18 1* 
Saurun koulu Tammisaarentie 735 60 64,5 1* 
Vanhainkoti  
Alhomäentie 
Oma ruokasali Alhomäentie 16 46 161 3,5* 
Terveyskeskus Vuorilinnantie 7  32 128 4* 
Tiipilan palvelukes-
kus 
Tiipiläntie 11 11 1 
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Vuorilinnan vhpk 
(päivällinen &vl) 
Lampolantie 7 2 2 1 
Perniökoti Vuorilinnantie 7 20 20 1 
Asuntola Tiipiläntie 10 20 2 
kotipalveluateriat Perniö 50 75 1,2
5* Puolukka-
puiston pk  
Lillukantie 10 
Oma ruokasali Lillukantie 10 50 100 2* 
Vuorilinnan vhpk 
(lounas ma-pe) 
Lampolantie 7 42 84 2* 
Valmistuskeit-
tiö              
Kiikalan alue 
Palvelukeittiö/      
Jakelukeittiö 
Osoite Asia-
kas-
määrä 
Ateria-
määrä/ 
pv 
Ker-
roin 
1 1/2   126 169  
Komisuon 
koulu 
Suomusjär-
ventie 151 
  
  
Oma ruokasali Suomusjärventie 151 61 64 1* 
Maria-koti Lautelantie 4 25 25 1 
Vauhtivarpaat & 
Satusiepot.rpphk 
Kirkkotie 6 19 38 2* 
Kiikalan eskari/ 
kunnantalo 
Kirkkotie 8 21 42 2* 
Valmistuskeit-
tiö            
Suomusjär-
ven  alue 
Palvelukeittiö/     
Jakelukeittiö 
Osoite Asia-
kas-
määrä 
Ateria-
määrä/ 
pv 
Ker-
roin 
2 3/1   333 600  
Terveystalon 
keskuskeittiö 
Aronkuja 2 
Oma ruokasali Aronkuja 2 22 33 1,5* 
Suomusjärven päi-
väkoti 
Aronkuja 6 42 84 2* 
Suomusjärven kou-
lu 
Opintie 1 112 118 1* 
Hintan van-
hainkoti 
Kurkelantie 
1629 
  
Oma ruokasali Kurkelantie 1629 77 269,5 3,5* 
Kiskokodit Makasiinintie 2 20 40 2 
kotipalveluateriat Suomusjärvi – Kisko –  Kiikala 60 75 1,25 
Valmistuskeit-
tiö            
Särkisalon  
alue 
Palvelukeittiö/       
Jakelukeittiö 
Osoite Asia-
kas-
määrä 
Ateria-
määrä/ 
pv 
Ker-
roin 
 2 0/1   90 130  
Särkisalon vk 
ja palvelu-
keskus 
Jennynkuja 2 
Oma ruokasali Jennynkuja 2 15 45 3* 
Särkisalon ryhmis Jennynkuja 2  8 16 2* 
Iltapäiväkerhot, 
koulu laittaa vp 
Kirkkopolku 3 8 4 0,5 
kotipalveluateriat Särkisalo 8/7 15 1,2
5* Särkisalon 
koulu 
Oma ruokasali Pensalontie 1 46 49,5 1* 
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Valmistuskeit-
tiö           
Muurlan  alue 
Palvelukeittiö/      
Jakelukeittiö 
Osoite Asia-
kas-
määrä 
Ateria-
määrä/ 
pv 
Ker-
roin 
1 2/1   198 283  
Muurlan keit-
tiö 
Koulutie 10 
  
  
Oma ruokasali Koulutie 10 119 125 1* 
Päiväkoti Posetiivi Takapellontie 1 35 70 2* 
Päiväkoti Onni-
manni Nikulantie 1 
34 68 2* 
Ryhmis Piccolo Solistintie 2 10 20 2* 
Valmistuskeit-
tiö           
Kuusjoen 
alue 
Palvelukeittiö/     
Jakelukeittiö 
Osoite Asia-
kas-
määrä 
Ateria-
määrä/ 
pv 
Ker-
roin 
1 
 
2/0   311 383,75  
Kuusjoen 
keittiö 
Yliskulmantie 
317 
Oma ruokasali 
(koulu ja henkilöstö-
ruokailu) 
Yliskulmantie 317 
   
Kuusjoen päiväkoti Ylikulmantie 317 63 126 2* 
Vaskion koulu Puutaivaantie 20  73 73 1* 
kotipalveluateriat Kuusjoki 27 33,75 1,2
5* Edustus kaikki   33,15  
YHTEENSÄ  
22 
YHTEENSÄ    
69/25                    
94 
 11535 15168  
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Mussaaren koulun ihmisiin kohdistuvien vaikutusten 
arviointi  
Ruokakuljetusten vaikutus Positiivinen asia Negatiivinen asia 
Oppilaat  Ruuan valmistuksen ai-
kainen tuoksu katoaa 
Opettajat  Ruuan valmistuksen ai-
kainen tuoksu katoaa. 
Äitihahmoksi koettu keittä-
jä-emäntä-siivooja työnte-
kijänä vaihtuu uu-deksi 
työntekijäksi: yhdistelmä-
työntekijä eli monialaosaa-
ja. 
Keittäjä-emäntä-siivooja Sijoittuu toiveittensa mukai-
seen koulutusta vastaa-
vaan, uuteen kokopäiväi-
seen työtehtävään: Perniön 
yhteiskoulun keittiöön vas-
taavaksi kokiksi ja etenee 
työurallaan 
 
Uusi ruokapalvelutyönteki-
jä 
Sijoittuu toiveitaan ja koulu-
tustaan vastaavaan tehtä-
vään lähelle kotiaan. 
 
Yhteiskoulun keittiön työn-
tekijät 
Uuden työntekijän rekrytoin-
ti on työntekijöiden toivei-
den mukainen. 
Valmistettavan ruuan 
määrä, lähetykset ja as-
tiahuolto lisääntyy 
Kuljetusyrittäjä Tämän päivän tilanteessa 
jokainen uusi työtehtävä 
mieleinen. 
 
Tavarantoimittajat Mussaaren koulun pienten 
elintarviketoimituserien kul-
jetukset päättyvät. 
 
Ruokapalvelun hallinto ja 
johto 
Johdettava kokonaisuus 
järkeistyy. 
Mussaaren koulun pienten 
elintarvike-erien toimitus-
ten päättyminen saattaa 
hieman vaikuttaa Salon 
kaupungin elintarvikkeiden 
hintakokonaisuuksiin? 
Salon kaupunki Palkkatulot säästyvät 
Verotulot kuljetusyrittäjältä 
lisääntyvät 
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Ravitsemis- ja puhtaanapitopalveluiden osaston      
(RAPU) organisaatiokaavio. 
 
RAVITSEMIS- JA PUHTAANAPITOPALVELUIDEN OSASTO
Ravitsemis- ja puhtaanapitopalvelujohtaja
Anu Sorvari-Happonen
RAVITSEMISPALVELU-
YKSIKKÖ
137 hlöä
Anu Sorvari-Happonen
Ravitsemis- ja puhtaanpito-
palvelujohtaja
PUHTAANAPITO-
PALVELUYKSIKKÖ
155 hlöä
Jaana Jääskeläinen
Puhtaanapitopäällikkö
KOKOPÄIVÄNHOITOLAITOSTEN RUOKA-
PALVELUPÄÄLLIKKÖ MARKETTA SUOMI
KOULUJEN- JA PÄIVÄKOTIEN RUOKA-
PALVELUPÄÄLLIKKÖ SARI MÄNNISTÖ
PUHTAANAPITOPALVELUIDEN 
NELJÄ ALUETTA
PALVELUESIMIEHET JA 
TYÖHÖNOSALLISTUVAT
SIIVOUSTYÖNOHJAAJAT
Asta Tuomela
Satu Leppiniemi
Tarja Moberg
Päivi Alanto
- Ravitsemispäällikkö
- Ravitsemistyönjohtaja 
- Ruokapalveluohjaaja
- Vastaava kokki (30)
- Dieettikokki (5)
- Kokki (11)
- Suurtalouskokki (6)
- Ruokapalveluvastaava (37)
- Ravitsemistyöntekijä (39)
- Autonkuljettaja 
- Työhön osallistuva
siivoustyönohjaajat (4)
- Laitoshuoltajat (145)
TOIMISTO
1 hlö
Sari Toijala
Toimistosihteeri
TOIMISTO
1 hlö
Mari-Anne Nummelin
Toimistosihteeri
Mari Portaala
ruokapalveluohjaaja
 
 
 TURUN AMK:N OPINNÄYTETYÖ | Anu Sorvari-Happonen  
Liite 5 
Salon ravitsemispalvelujen eläkkeellejäävät tehtävänik-
keittäin vuosina 2011-2025 
Nimike 
Eläke- 
vuosi 2
0
1
1
 
2
0
1
2
 
2
0
1
3
 
2
0
1
4
 
2
0
1
5
 
2
0
1
6
 
2
0
1
7
 
2
0
1
8
 
2
0
1
9
 
2
0
2
0
 
2
0
2
1
 
2
0
2
2
 
2
0
2
3
 
2
0
2
4
 
2
0
2
5
 
Palvelujohtaja 2021           1     
Ruokapalvelupäällikkö 2013   1              
Ruokapalvelupäällikkö 2024              1  
Toimistosihteeri 2022            1    
Ravitsemispäällikkö 2012  1              
Ravitsemistyönjohtaja 2024              1  
Dieettikokki 2013   1             
Dieettikokki 2024              1  
Kokki 2018        1        
Kokki 2021           1     
Kokki 2025               1 
Ravitsemistyöntekijä 2015     1           
Ravitsemistyöntekijä 2023             1   
Ravitsemistyönjohtaja 2024              1  
Dieettikokki 2025               1 
Suurtalouskokki 2012  1              
Suurtalouskokki 2012  1              
Ruokapalvelutyöntekijä 2012  1               
Ruokapalvelutyöntekijä 2013   1             
Ruokapalvelutyöntekijä 2015     1           
Emäntä 2011 1               
Emäntä 2015     1           
Emäntä 2017       1         
Emäntä 2023             1   
Emäntä 2024              1  
Keittäjä-emäntä 2010                
Keittäjä-emäntä 2021           1     
Ruokapalveluvastaava 2019         1        
Ruokapalveluvastaava 2023             1   
Ruokapalveluvastaava 2025               1 
Ruokapalveluvastaava 2025               1 
Keittäjä 2016      1          
Keittäjä 2017       1         
Keittäjä 2023             1   
Keittäjä-siivooja 2020          1      
Keittäjä-siivooja 2023             1   
Keittiöapulainen 2012  1               
Keittiöapulainen 2017       1         
Ruokapalvelutyöntekijä 2013   1             
Ruokapalvelutyöntekijä 2019         1       
Ravitsemistyöntekijä 2014    1            
Ruokapalvelutyöntekijä 2014    1            
Emäntä 2020          1      
Emäntä 2022            1    
Keittäjä-emäntä 2023             1   
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Vastaava kokki 2012  1              
Vastaava kokki 2016      1          
Vastaava kokki 2016      1          
Vastaava kokki 2016      1          
Vastaava kokki 2016      1          
Vastaava kokki 2023             1   
Siivooja-keittiöapul 2012  1              
Ravitsemistyöntekijä 2013   1             
Ravitsemistyöntekijä 2019         1       
Ravitsemistyöntekijä 2020          1      
Ravitsemistyöntekijä 2023             1   
Ruokapalvelutyöntekijä 2015     1           
Laitosapulainen 2019         1       
Emäntä 2017       1         
Emäntä 2018        1        
Kokki 2015     1           
Kokki 2018        1        
Keittäjä 2011 1               
Keittäjä 2021           1     
Keittäjä 2023             1   
Keittäjä 2024              1  
Ravitsemistyöntekijä 2012  1              
Ravitsemistyöntekijä 2013   1             
Keittiöapulainen 2012  1              
Keittiöapulainen 2014    1            
Keittiöapulainen 2017       1         
Keittiöapulainen 2019         1       
Keittiöapulainen 2020          1      
Keittiöapulainen 2022            1    
Keittiöapulainen 2022            1    
Keittiöapulainen 2025               1 
Ruokapalvelutyöntekijä 2014    1             
Ruokapalvelutyöntekijä 2019         1       
Ruokapalvelutyöntekijä 2020          1      
Ruokapalvelutyöntekijä 2020          1      
Ruokapalvelutyöntekijä 2025               1 
Autonkuljettaja 2015     1           
  2 9 6 4 6 5 5 3 6 6 4 4 9 6 6 
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